Il ruolo del cibo nella rappresentazione cinematografica: tra cucinare e mangiare by ZANNI, ELEONORA
UNIVERSITÁ DI PISA 
 
Dipartimento di Economia e Management 
 
 
 
Corso di Laurea Magistrale in 
 
MARKETING E RICERCHE DI MERCATO 
 
TESI DI LAUREA MAGISTRALE 
 
IL RUOLO DEL CIBO NELLA RAPPRESENTAZIONE 
CINEMATOGRAFICA: 
TRA CUCINARE E MANGIARE 
 
Relatore  
Candidata 
Prof. Daniele Dalli  
  Eleonora Zanni 
 
Anno Accademico 2014-2015 
1 
 
IL RUOLO DEL CIBO NELLA RAPPRESENTAZIONE CINEMATOGRAFICA: 
TRA CUCINARE E MANGIARE 
Indice 
1. Introduzione ............................................................................................................................................... 3 
2. Contesto storico in cui il cibo e la cucina si sono evoluti .......................................................................... 5 
2.1. Cooking and Food preparation .......................................................................................................... 5 
2.1.1 Il rituale del mangiare ....................................................................................................................... 6 
2.1.2. Il simbolismo alimentare ........................................................................................................... 10 
2.1.2.1. Claude Lèvi-Strauss ......................................................................................................... 10 
2.1.2.2. Mary Douglas .................................................................................................................. 11 
2.1.2.3. Pierre Bourdieu ................................................................................................................ 11 
2.1.3. La preparazione del cibo ...................................................................................................... 12 
2.2. Prosumption ..................................................................................................................................... 13 
2.2.1. La produzione di valore del consumatore ...................................................................................... 16 
2.2.1.1. Cosa intendiamo per valore .................................................................................................... 18 
2.2.1.2. Le due dimensioni del valore .................................................................................................. 22 
2.2.1.3. Chi crea il valore..................................................................................................................... 23 
2.2.1.4. Il significato del valore ........................................................................................................... 24 
2.2.1.5. Valore come consumer outcome ............................................................................................ 25 
2.2.2. Consumatore fai-da-te ............................................................................................................. 26 
2.2.2.1. Self-production ................................................................................................................ 27 
2.2.2.2. I designed myself ............................................................................................................. 27 
2.2.2.3. Do-it-yourself .................................................................................................................. 28 
3. Metodo ..................................................................................................................................................... 31 
3.1. Il cinema in cucina ........................................................................................................................... 31 
3.2. Riferimenti metodologici ................................................................................................................. 32 
3.2.1. Content Analysis............................................................................................................................ 33 
3.2.2. Literary Analysis ..................................................................................................................... 35 
3.3. Metodo di ricerca ............................................................................................................................. 35 
3.4. I film selezionati .............................................................................................................................. 37 
3.4.1 Le tre categorie principali: ....................................................................................................... 38 
3.4.2. Il cibo e il suo significato tra film Europei, Usa e Asiatici ...................................................... 39 
3.4.3. Il genere del film...................................................................................................................... 39 
2 
 
3.4.4 Lista film selezionati su IMD.b .......................................................................................................... 40 
4. Evidenze empiriche ................................................................................................................................. 45 
4.1 Osservazioni sul significato che il cibo e la cucina hanno all‟interno della lista di film selezionati 45 
4.1.1 Le categorie usate all‟interno della lista di film selezionati .................................................... 47 
4.2 Il cambiamento di significato del cibo nella cinematografia in base al periodo storico di riferimento
 49 
4.2.1. Periodo 1920 – 1945 La tradizione famigliare a tavola e la Guerra .............................................. 50 
4.2.2. Periodo 1945 - 1950: La fame e il cibo assente ....................................................................... 51 
4.2.3. Anni '50: Il cibo nel genere comico napoletano e Sordi e il modello americano .................... 52 
4.2.4. Gli anni '60: La dolce vita........................................................................................................ 54 
4.2.5. Gli anni '70: La crisi dei valori sociali ..................................................................................... 56 
4.2.6. Gli anni '80: I nuovi modi di mangiare e l'ossessione delle diete ............................................ 58 
4.2.7. Dagli anni '90 ai giorni nostri: il cibo tra desiderio e paura ..................................................... 61 
4.3. Il cibo come “convivio .................................................................................................................... 70 
4.4. Il cibo nella cinematografia come simbolo di ricchezza o di esclusione ......................................... 72 
5. Conclusioni .............................................................................................................................................. 73 
5.1 Il cambiamento di significato del cibo nel tempo e nello spazio ..................................................... 73 
5.2. Ruolo e significato del cibo e della cucina nella rappresentazione cinematografica ....................... 75 
6. Appendici ................................................................................................................................................ 77 
Appendice 1. Film divisi per categoria (Mangiare, Cucinare, Parlare) Tabella 1.2 .................................... 77 
7. Schede film .............................................................................................................................................. 78 
Bibliografia ...................................................................................................................................................... 95 
Sitografia ......................................................................................................................................................... 98 
Ringraziamenti ................................................................................................................................................ 99 
 
 
 
 
 
 
 
3 
 
1. Introduzione 
 
La presente tesi si inquadra su un‟attività di ricerca relativa al fenomeno del consumo di cibo che si 
trasforma in un‟attività produttiva cioè la pratica del cucinare come una forma di espressione della 
propria persona e della propria creatività, concentrandosi soprattutto sul ruolo che il consumo di 
cibo e la pratica del cucinare hanno all‟interno della rappresentazione cinematografica in un periodo 
temporale che va dagli anni ‟20 fino ai giorni nostri. 
Nella tesi verranno presentate varie teorie che hanno provato a spiegare e motivare questo 
fenomeno sociale prima da un punto di vista generale, poi andando nel dettaglio sul cibo ed inoltre 
in questo passaggio dal consumo alla produzione, si evidenzieranno poi le potenzialità espressive e 
simboliche che il cibo e l‟attività del cucinare hanno avuto e continuano ad avere.  
Successivamente, verranno analizzati nel dettaglio alcuni film all‟interno della cinematografia 
internazionale, con l‟intento di raccogliere comportamenti, pratiche e profili personali che 
descrivano le attitudini dei soggetti nei confronti del cibo.  
I 77 film contenuti nel database sono stati selezionati tramite il sito IMD.b, ma solo 16 di questi 
sono stati analizzati nel dettaglio.  
Da questa analisi emergerà che la rappresentazione che ora domina nelle teorie e nelle credenze 
della maggior parte degli studiosi è che il cibo sia in effetti un facilitatore delle comunicazioni 
sociali e ciò che possiamo carpire da questa dichiarazione è che c‟è un collegamento evidente e già 
richiamato tra il cibo e l‟identità sociale e nello specifico, verso la comunità. Possiamo inoltre citare 
alcune affermazioni che già in precedenza avevano evidenziato questo ruolo del cibo. 
“La pratica del comprare, cucinare e mangiare il cibo è un‟attività quotidiana che plasma i nostri 
corpi e la nostra identità ed è ormai assodato che per mezzo di questi atteggiamenti diamo un senso 
diverso al mondo e alle nostre personalità” (Fischler, 1988).  
Il simbolismo che racchiude il cibo rappresenta un contesto per lo studio del processo di 
acculturazione del consumatore, dato che ogni contesto culturale ha le proprie peculiarità in termini 
di tipo e regole per la preparazione delle pietanze ed affermando ciò si sta dicendo che il cibo di una 
determinata cultura costituisce un sistema di simboli che funzionano come linguaggi paralleli che 
contribuiscono a facilitare la nascita di organizzazioni sociali e comunitarie (Counihan, 1999).  
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Il cibo diventa così un riferimento per specifici atteggiamenti di consumo che vengono spesso usati 
nella rappresentazione cinematografica per trasmettere valori, emozioni, sentimenti e morali. 
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2. Contesto storico in cui il cibo e la cucina si sono evoluti 
 
Nutrirsi non è esclusivamente una necessità fisiologica, infatti il cibo assolve anche ad altre 
funzioni: è un elemento che distingue e che accomuna membri di una stessa collettività, una 
frontiera tra culture differenti, un mezzo per esprimere la propria identità, per socializzare o 
ancorarsi alle proprie radici.  
Il rapporto con il cibo è personale, intimo e se è vero che siamo ciò che mangiamo è naturale che i 
cambiamenti alimentari dipendano direttamente da cambiamenti di ordine psicologico – identitario. 
L‟alimentazione proprio come l‟identità è un fatto di scelte, derivanti da dettami religiosi piuttosto 
che da ripetute abitudini di un gruppo sociale, dipendenti dal gusto o dalle risorse del territorio.   
La disciplina che si occupa dell‟analisi tra cibo e società umane è l‟antropologia dell‟alimentazione, 
che analizza le differenze esistenti tra gruppi nelle modalità di ricerca, preparazione e consumo del 
cibo a partire dall‟antichità, allo scopo di comprendere i cambiamenti sociali intervenuti ma 
nell‟epoca attuale della globalizzazione, gli stili alimentari sono sensibilmente mutati. 
 L‟irruzione nel mercato di prodotti esotici e dei ristoranti etnici da un lato e della nota 
macdonaldizzazione dall‟altro, però non dovrebbe stupirci più dell‟evoluzione dei pasti e degli orari 
ad essi legati e del modo di rapportarci al cibo come ad esempio la moda delle diete 
vegetariane/vegane o ritorno all‟alimentazione mediterranea. 
Il gusto può produrre conflitto e il cibo divenire simbolicamente una barriera, infatti se mangiando 
definiamo la nostra soggettività, incorporiamo il mondo e appare ovvio che non ci troveremo 
disposti ad assaggiare qualunque cosa, sentendoci minacciati da ciò che non conosciamo. Inoltre, il 
disgusto potrebbe derivare non dal sapore del cibo ma dal modo in cui esso è stato preparato: l‟arte 
culinaria ha le sue regole presso ogni cultura e le differenze intercorrenti, percepite come errori e 
non come diversità, determinano dei blocchi psicologici all‟atto dell‟assaggio. Da un simile rifiuto 
alimentare può sorgere un rifiuto culturale: sei ciò che mangi, ciò che mangi non mi piace quindi 
non mi piaci.  
2.1. Cooking and Food preparation 
 
 “Cucinare è una attività umana per eccellenza, è il gesto che trasforma il prodotto di natura in 
qualcosa di profondamente diverso: le modificazioni chimiche indotte dalla cottura e dalla 
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combinazione degli ingredienti consentono di portare alla bocca un cibo, se non totalmente 
artificiale, sicuramente costruito”. Così Montanari (2012, p. 36) definisce lo spartiacque che 
distingue l‟attività umana di fare cibo da quella animale di cibarsi. 
 
2.1.1 Il rituale del mangiare 
 
L'atto del mangiare è soggetto a forme di organizzazione sociale che stabiliscono norme e regole 
per un'azione naturale ma allo stesso tempo regolata socialmente. L'azione del mangiare ha valenza 
di rito, sia come sequenza di regole, sia come momento caratterizzato da precisi significati sociali 
ed infatti, a partire dalla distribuzione dell'atto durante la giornata, fino alla sua scomposizione in 
una successione di gesti e all'ordine dei cibi presentati in tavola, quando mangiamo siamo inseriti in 
un ordine socio-culturale che ci guida, forma le nostre preferenze e fornisce significati.  
In primo luogo, ogni società stabilisce cosa sia lecito mangiare e cosa invece non lo sia, la 
classificazione dei cibi in commestibili e non commestibili richiama il contributo di Mary Douglas 
sulla purezza e sull'esigenza della classificazione nell'ordine sociale: le proibizioni culturali non 
hanno solo una funzione nutrizionale ma servono anche a rendere pubblica l'appartenenza ad un 
determinato gruppo culturale, a definire l'identità collettiva, a porre ordine nel mondo (includono o 
escludono da determinati gruppi sociali).  
In secondo luogo, l'atto del mangiare è sempre scomposto in diverse fasi e per ognuna di esse vi 
sono norme specifiche: le azioni iniziali che vanno dalla raccolta del materiale grezzo fino alla sua 
trasformazione e preparazione in cibo le quali hanno regole ben precise. E' evidente che norme di 
questo genere hanno funzioni sociali e simboliche: da una parte, indicano lo svolgimento corretto 
delle azioni per assicurarsi che il materiale non si guasti e dall'altra, sacralizzano il cibo in un 
contesto di scarsità o privazione. Nelle società più ricche, l'abbondanza ha generato un declino del 
cibo come momento sacro, quindi non più dono, ma merce e oggetto di scambio dove il vincolo del 
costo della materia prima e del lavoro è collegato al margine di guadagno e solo indirettamente alla 
sussistenza.  
Un altro aspetto della preparazione del cibo è la sua trasformazione, i cibi sono soggetti a regole che 
determinano il loro trattamento per essere presentati a tavola come sostanze commestibili, 
eliminando così possibili pericoli di contaminazione. Pericoli non solo reali, per i quali sono 
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adottate regole igieniche, ma anche simboliche, dove i rituali segnano il confine fra purezza e 
impurità nelle classificazioni di ogni cultura.  
Diverse sono le regole culturali che ogni società ha elaborato per la trasformazione del cibo affinché 
sia commestibile socialmente e le norme comunitarie indicano quali procedure devono essere 
rispettate perché un cibo possa essere commercializzato.  
La trasformazione del cibo avviene spesso attraverso l'utilizzo di una fonte di calore, il fuoco o 
l'essiccazione, ed infatti l'uso del fuoco è stato considerato il principio per distinguere fra mondo 
animale e uomini.  
Queste due sfere, cibo e trasformazione dello status sociale dell'individuo, hanno un punto di 
contatto proprio nei rituali di passaggio: l'offerta di cibo, preparato o in forma grezza, costituiscono 
un momento centrale di questi rituali. 
Il legame tra ritualità e cibo ha una valenza sociale perché segna il momento del passaggio da un 
ruolo sociale ad un altro, ma anche per altri significati come l'ostentazione dell'abbondanza di cibo 
durante i riti ha la funzione di mostrare la ricchezza e dunque il potere della famiglia, del gruppo o 
della comunità che prepara la cerimonia o di simboleggiare le più importanti distinzioni sociali (con 
l'offerta di cibo si mostra il proprio status e anche il prestigio in cui si tiene la persona ospitata) ed 
inoltre, l'atto del mangiare costituisce di per sé un rito, in quanto scandito da norme specifiche, 
attorno al quale si costruisce la socialità.  
In tutte le culture l'atto del mangiare è un momento di condivisione e di solidarietà, così come di 
esclusione e di privilegio. Attraverso il cibo si possono costruire e rafforzare i legami tra i membri 
della famiglia o del gruppo. Ma il cibo segna anche esclusione e privazione. Anche ad un livello 
micro-sociale, il cibo segna la definizione del gruppo, marca l'identità collettiva e individuale: se 
offrire una cena o un pezzo della propria merenda indica solidarietà e amicizia, escludere dalla 
condivisione significa estromissione, diffidenza e allontanamento.  
Il cibo dunque ha un carattere fondamentale nelle relazioni sociali ed è un veicolo, spesso 
inconsapevole, delle proprie simpatie o antipatie che ha profonde implicazioni: non è solo un 
semplice gesto, ma una struttura di significati con la quale ci nutriamo e allo stesso tempo 
comunichiamo.  
L‟alimentazione fa parte di quelle pratiche del sé che ci aiutano a tracciare delle barriere simboliche 
fra noi e l‟altro ed in questo modo ci aiutano a capire meglio i significati del sé. Il cibo così come 
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crea delle appartenenze, allo stesso modo sottolinea le differenze e serve a separare “noi” dagli 
“altri”.  
“Attualmente l’alimentazione è uno dei display più importanti per delimitare barriere ideologiche, 
etniche, politiche, sociali o al contrario uno dei mezzi più utilizzati per conoscere le altre culture, 
per mescolare le civiltà, per tentare la via dell’interculturalismo; il cibo è anche un meccanismo 
rivelatore dell’identità etnica, culturale, sociale” (Scholliers, 2001).  
Infine, vi sono le norme che regolano l'atto stesso del mangiare e il consumo dei cibi: la struttura dei 
pasti e il suo consumo sono la realizzazione di combinazioni di gusti, ingredienti e azioni simili, 
nella lingua parlata, alle regole grammaticali.  Per questo in antropologia si parla spesso di una 
grammatica del pasto per riferirsi alla sequenza con la quale i piatti vengono serviti e i modi 
attraverso i quali li consumiamo.  
La sequenza dei piatti, stabilisce la combinazione di cibi accettabili entro un ordine preciso e 
culturale. Le distinzioni fondamentali che caratterizzano le possibili combinazioni del nostro 
contesto culturale sono: caldo/freddo; dolce/salato; asciutto/morbido; amido/non amido. Tali 
elementi strutturano i nostri pasti così come altri elementi strutturano i pranzi e le cene nelle altre 
culture del mondo.  
Possiamo dire che spesso di fronte a usanze differenti siamo soliti dire che è questione di abitudini, 
in realtà una pratica sociale è molto più profonda, radicata e complessa e per comprenderla bisogna 
guardare come un individuo si è sempre comportato ma anche a cosa quell'individuo pensa e ai 
significati che attribuisce a quella pratica nel contesto in cui vive.  
Il cibo ed i rituali sociali sono sempre stati legati in tutte le epoche e le culture dalle valenze 
religiose a quelle più conviviali delle pratiche umane, il cibo e le abitudini alimentari non si 
rivelano mai pratiche dalla valenza indifferente ma connotate di significati simbolici, emozionali e 
collettivi che fanno del cibo e della tavola teatro di costruzione e ricostruzione dei rapporti, delle 
identità e dei valori che fondano una cultura attraverso le varie epoche che la attraversano. 
Il cibo riassume in sé significati simbolici e relazionali che vanno oltre le semplici necessità 
fisiologiche che il nutrimento va a soddisfare ed in tal senso possiamo parlare di cibo e rituali 
sociali trasversalmente alle epoche e alle culture, nel costruire e tramandare identità, ruoli, 
significati e istituzioni collettive. Il rito e i rituali, in antropologia sono intesi come insiemi 
organizzati di pratiche sociali ripetute nel tempo che provvedono a costruire modelli culturali atti a 
trasmettere valori e norme sociali, costruire e consolidare ruoli sociali, identità e coesione sociale.  
9 
 
Le preferenze e le abitudini alimentari, proprio perché connesse a valenze identitarie e rituali 
radicate, sono di per sé stabili e relativamente resistenti al cambiamento. Tuttavia abbiamo assistito 
negli ultimi 30 anni a notevoli modificazioni delle abitudini alimentari e dei significati dei rituali ad 
esse connessi, sia per una globalizzazione e massificazione dei consumi sia per una maggior 
differenziazione dell‟offerta a discapito delle specificità locali.  
Questo fenomeno ha accompagnato quella che Herpin (1988) definisce “de-ritualizzazione” del 
cibo poiché il pasto e le sue valenze si stanno gradualmente destrutturando in favore di una sempre 
maggior assenza di regole, di luoghi, tempi e spazi comuni prima invarianti. 
Siamo quindi ciò che mangiamo o meglio si potrebbe dire che mangiando comunichiamo sempre 
qualcosa di noi, non solo come individui, ma come cultura cui apparteniamo (Conner, M. e 
Armitage, C.J., 2002). 
Infine vediamo come il rituale del mangiare è stato scomposto in due sottocodici a seconda del 
luogo del consumo:   
 Rituale del consumo alimentare: cioè quell‟insieme di usanze alimentari riguardanti il 
consumo di cibi e/o bevande, di una o più persone all‟interno delle pareti domestiche 
durante l‟ora di pranzo, di cena, di colazione o ad orari diversi, nonché il consumo di 
alimenti in contesi indefiniti.  
 
 Rituale del pranzare/cenare fuori, indica il consumo di cibi o bevande fuori del contesto 
domestico, spesso alle persone piace mangiare nei ristoranti, trattorie o pizzerie.  
E sempre legato ai rituali del mangiare è da evidenziare:  
 Rituale dell’offrire da mangiare, dove una persona paga un bene/servizio, il pranzo o una 
bevuta per esempio, ad altri per gentilezza, educazione, compassione, gioia o per ottenere 
qualcosa. In questi casi la figura del consumatore e quella dell‟acquirente non coincidono. 
Va sottolineata la presenza di tale rituale nei film, in quanto offrire qualcosa è un gesto 
tipico entrato a far parte della nostra cultura ormai da molto tempo che contraddistingue le 
persone gentili ma soprattutto benestanti. 
Per concludere, per quanto riguarda il “Cosa si mangia”, vanno evidenziate varie tipologie di 
alimenti: 
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a) alimenti dietetici: comprendenti tutti i generi alimentari naturali con pochi grassi, zuccheri o 
carboidrati, o quelli progettati appositamente per chi sta attento alla linea, per esempio il 
dolcificante a base di aspartame in sostituzione allo zucchero.  
b) alimenti tradizionali: comprendenti tutti quei cibi/bevande tipici di un posto, che può essere una 
Nazione ma anche una regione o un paesino, legati alla tradizione storico/culturale/economica di 
esso. 
c) alimenti stranieri: comprendenti piatti tipici stranieri, che possono essere cucinati in casa propria 
o consumati nei ristoranti stranieri (ristoranti cinesi o indiani, fast food come Mc Donald). 
 
2.1.2. Il simbolismo alimentare 
 
Vi sono studiosi che hanno messo in evidenza il legame tra cibo e dimensione simbolica, tra i più 
importanti, citerò: Claude Lèvi-Strauss, Mary Douglas e Pierre Bourdieu. 
 
2.1.2.1. Claude Lèvi-Strauss 
 
L‟antropologo Claude Lèvi-Strauss, attraverso il suo primo contributo contenuto in “Antropologia 
Strutturale” (1958), compara la cucina inglese a quella francese introducendo il concetto di 
“gustema” per presentare l‟analogia tra cucina e linguaggio: “come la lingua mi sembra che la 
cucina di una società sia analizzabile in elementi costitutivi che si potrebbero chiamare in questi 
casi gustemi, i quali sono organizzati tramite strutture di opposizione e correlazione”.  
Nel primo volume delle “Mitologiche, il crudo e il cotto” (1954), inoltre, Lèvi-Strauss, definisce la 
cucina come “attività tecnica” che fa da ponte tra natura e cultura ed infine vedremo come l‟uomo 
attraverso la cottura trasforma elementi naturali in prodotti culturali con forti significati simbolici.  
In ciascuna delle sue opere il punto principale per quanto riguarda il simbolismo alimentare è l‟idea 
dell‟esistenza di una stretta correlazione tra alcune coppie concettuali legate all‟universo alimentare 
(crudo o cotto) e le corrispondenti opposizioni al livello dei significati e dei valori (opposizione tra 
natura e cultura). Attraverso queste variabili Lèvi-Strauss, spera di scoprire come la cucina di una 
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società costituisca un linguaggio nel quale questa società traduce inconsciamente la propria 
struttura. 
 
2.1.2.2. Mary Douglas 
 
L‟antropologa Mary Douglas, pur condividendo con Lèvi-Strauss l‟idea di nesso tra sistemi 
alimentari e dimensione sociale, si propone di allargare la prospettiva di analisi considerando gli 
alimenti e i pasti nella loro dimensione sintagmatica, ovvero nel loro susseguirsi durante la giornata, 
la settimana e l‟anno. M 
ary Douglas si concentra sulla borghesia inglese degli anni ‟60 e ‟70 del 1900, individuando le 
principali caratteristiche degli alimenti da essa consumati e contrapponendo due gruppi: i pasti e le 
bevande. L‟opposizione tra pasti e bevande riflette anche differenze nelle relazioni sociali, mentre 
le seconde vengono condivise anche con estranei e conoscenti, i primi sono riservati alla famiglia, 
agli amici, agli intimi e agli ospiti d‟onore. 
 
2.1.2.3. Pierre Bourdieu 
 
Il sociologo Pierre Bourdieu ne “La Distinzione” (1979), si concentra su diversi aspetti del 
comportamento, come la musica, l‟abbigliamento, la cosmesi, il mobilio, le arti visive ed il cibo, 
che spesso sono attribuiti al gusto individuale ma contemporaneamente correlati alla stratificazione 
sociale ed il sociologo intende trovare i principi alla base delle preferenze culturali di ogni singolo 
gruppo.  
Bourdieu a tale scopo introduce il concetto di “habitus”, inteso come un sistema di schemi 
percettivi di pensiero e di azioni acquisiti in maniera duratura e generati da condizioni oggettive, ma 
che tendono a persistere anche dopo il mutamento di queste condizioni.  
Il sociologo conclude che il cibo al pari degli altri aspetti del comportamento umano, che fanno 
parte della vita sociale e in quanto tali sono soggetti a un apprendimento precoce, non sono 
rimodulati attraverso l‟educazione ma restano condizionati dalla classe o sottoclasse di origine. 
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2.1.3. La preparazione del cibo 
 
La preparazione del cibo è diventata un fenomeno di massa, che è cresciuto in una enorme e 
crescente varietà di mezzi di comunicazione e canali. Con diversi livelli di specializzazione e 
competenze, gli individui mostrano un crescente impegno nella preparazione dei cibi.  
La letteratura esistente sulla preparazione del cibo ha indagato le pratiche di cucina in 
collaborazione con cultura del consumo, i rituali e le abitudini. 
“La variabilità delle scelte alimentari umane procede forse in gran parte dalla variabilità dei 
sistemi culturali: se non mangiamo tutto quello che è biologicamente commestibile, è perché non 
tutto ciò che si può biologicamente mangiare è culturalmente commestibile.” Fishler. 
L‟atto stesso del cucinare ci fa riflettere su alcuni elementi e come ha detto Fishler, la cottura 
rappresenta simbolicamente una sottomissione della natura alla cultura in quanto una volta 
preparato il cibo perde la sua naturalità e assume significati e sapori diversi a seconda della cultura. 
Come scrive Fishler:“Ogni cultura possiede una cucina specifica che implica delle classificazioni, 
delle tassonomie particolari e un complesso di regole fondato non solo sulla preparazione e sulla 
combinazione degli alimenti ma anche sulla loro raccolta e sul loro consumo. Possiede anche dei 
significati, che sono strettamente dipendenti dal modo in cui le regole culinarie vengono applicate. 
Per riprendere l’analogia con il linguaggio, si può dire che, come gli errori di grammatica possono 
danneggiare o annullare il significato, gli errori di «grammatica culinaria» possono determinare 
delle improprietà inquietanti per chi mangia.”  
In questo paragrafo verrà esaminato il concetto relativo al valore creato associato alla preparazione 
dei cibi preparati da soli poiché l‟attività di preparazione del cibo genera valore per il consumatore 
durante il processo di creazione del prodotto finale.  
Assegnare un elevato valore soggettivo ad una propria creazione riguarda molte “self-design 
activities” (Franke, Schreier, Kaiser, 2010, p. 125) e come sostengono anche Wolf e McQuitty 
(2013) queste attività estendono il concetto di creazione di valore “from how to use, maintain, and 
repair a manufactured product to the consumer’s direct participation in the process of planning, 
designing, and constructing a product through self-effort”. 
In questo modo il consumatore è direttamente coinvolto nella creazione del valore che rappresenta 
la ricompensa per lo sforzo sostenuto con l‟auto-produzione.  
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A questo punto si manifesta il perceived value da parte del consumatore cioè il valore percepito, il 
quale risulta incrementato grazie al fatto che l‟oggetto prodotto è stato creato direttamente dal 
soggetto ed infatti creare un oggetto con le proprie mani fa nascere una serie di sensazioni positive 
che contribuiscono ad elevare la valutazione che si fa di quell‟oggetto ed inoltre trattando 
dell‟effetto del self-design sul valore percepito, quest‟ultimo sarà maggiore se l‟oggetto o il 
manufatto corrisponderà alle aspettative.  
Anche Belk (1988) aveva già teorizzato l‟importanza di fare manualmente oggetti che secondo 
l‟autore va ad alimentare il senso di sé: “We invest psychic energy in an object to which we have 
directed our efforts, time, and  attention. This energy and its products are regarded as a part of self 
because they have grown or emerged from the self”.  
Infine possiamo teorizzare un aumento dell‟experiential value determinato dal coinvolgimento 
psicologico del soggetto: le sensazioni e le emozioni che il consumatore prova durante il processo 
di produzione del prodotto finale determinano un incremento del valore in termini esperienziali, in 
quanto il piacere che egli prova durante l‟attività posta in essere e genera valore determinato proprio 
da quell‟attività ed infatti la ricerca del piacere rappresenta un aspetto fondamentale nel processo di 
consumo dell‟individuo.  
Le motivazioni psicologiche ed emozionali che portano l‟individuo ad impegnarsi in un‟attività 
come quella di cucinare da soli, oltre al desiderio di ottenere un prodotto finale fatto con le proprie 
mani, vi sono tutta una serie di motivazioni relative alla sfera sentimentale e introspettiva del 
soggetto che lo spingono a mettere in pratica attività di fai-da-te e  queste motivazioni sono da 
ricercare in quelle attività che sono determinate attraverso le loro componenti esperienziali e 
l‟apprezzamento del risultato finale che ne deriva. 
 
2.2. Prosumption 
 
Questo secondo paragrafo tratterà delle attività produttive svolte dai consumatori, i quali oggi 
consumano ma producono anche per godere del loro consumo. Essi infatti acquistano, producono e 
consumano sia il materiale, il simbolico ed il livello culturale.  
Partendo dalla definizione di questi due concetti possiamo individuare le nuove figure di 
consumatore moderno: 
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 Prosumption: dove il processo interrelato di produzione e di consumo è sempre più evidente 
ovunque ma soprattutto in Internet; 
 
 Prosumer:  in ambito commerciale si tende a vedere il prosumer (professional–consumer) 
come un preciso segmento di mercato; gli economisti invece, con prosumer (producer–
consumer) identificano un individuo fortemente indipendente dall'economia principale. In 
generale, si riferisce ad un utente che, svincolandosi dal classico ruolo passivo, assume un 
ruolo più attivo nel processo che coinvolge le fasi di creazione, produzione, distribuzione e 
consumo. 
A partire dagli anni 80 in poi il settore dei servizi di marketing ha iniziato a integrare la gestione dei 
rapporti personali tra i fornitori di servizi e clienti, ritenendo questa la pietra angolare del suo 
approccio e sempre nel 1980 il saggista e futurologo statunitense Toffler ha osservato il fenomeno 
di partecipazione attiva da parte dei consumatori e ha introdotto il neologismo ''prosumer'' per 
suggerire la sintesi tra produzione e consumo, quando i consumatori personalizzano i prodotti e 
qualche volta li disegnano. 
L'ascesa degli approcci esperienziali nel marketing concretizzata da Holbrook e Hirschman (1982), 
i quali vedono una visione esperienziale come un modo per controbilanciare la vista funzionale e 
utilitaristica del consumo nel campo della ricerca sul comportamento dei consumatori, permette ad 
altri autori di disegnare il volto di una nuovo tipo esperienziale di consumatore ed a sua volta questo 
consumatore tipo prevede la realizzazione di un nuovo tipo di approccio di marketing cioè il 
marketing esperienziale o la commercializzazione dei esperienze. 
Qui è la gestione di una esperienza di consumo, la quale diventa un mezzo per commercializzare e 
per promuovere una marca ed inoltre il consumatore viene considerato non solo razionale ma anche 
emotivo.  
"Oggi, i consumatori prendono funzioni caratteristiche vantaggi e benefici, qualità del prodotto e 
un'immagine di marca positiva come un dato. Quello che vogliono sono i prodotti, comunicazione e 
campagne di marketing che abbaglino i loro sensi, tocchino i loro cuori e stimolino le loro menti 
"(Schmitt 1999). Quindi esperienziale, tiene conto del fatto che i consumatori dovrebbero cercare 
attraverso il loro consumo il piacere. La co-creazione di valore tra società e il suo consumo diventa 
il processo chiave nella nuova logica di marketing. 
Questa cancellazione dei confini tra consumatori e produttori è molto di moda negli ultimi anni, 
come testimonia il concetto di co-creazione e contribuisce a costruire il volto di un consumatore 
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creativo. Infatti, con le comunità di marca il concetto di valore co-creazione è stato spinto al limite 
nella misura in cui i marchi vengono trasformati in piattaforme virtuali ed utilizzate per mettere in 
scena una collettività di lavoratori e consumatori uniti dalla stessa passione. 
Specialisti di marketing hanno sottolineato nel tempo i numerosi vantaggi, per il fornitore, di 
mettere i consumatori a lavorare in questo modo. In primo luogo, possono sostituire i dipendenti e 
anche essere descritti come ''quasi dipendenti'' o ''parziali dipendenti”, le loro abilità e talenti 
possono essere infatti sfruttate per aumentare il livello di servizio e il valore che si crea o ''co-crea''. 
I consumatori sono motivati dai risultati di coproduzione, sia in termini di qualità e produttività ed 
inoltre, essi sanno meglio di chiunque altro quello che vogliono. Infine sottolineano che il 
consumatore che è coinvolto nella produzione diventa più fedele alla marca, nella misura in cui ci 
sarà un doppio sfruttamento dei consumatori che lavorano. 
I consumatori per fare tutto ciò devono essere selezionati e addestrati per garantire che essi lavorino 
in modo produttivo, si prevede anche la creazione di risorse umane di gestione per essi, volti a 
rafforzare le capacità del cliente e si raccomanda inoltre che l'attività dei consumatori debba essere 
monitorata e valutata come per i dipendenti. 
Infine possiamo dire che i consumatori assumono una quota crescente di attività produttive che 
derivano da tre configurazioni sociali, ogni configurazione risponde ad una specifica divisione del 
lavoro, con prescrizioni precise e gestione del consumatore e lavoro effettivo.  
Questa nuova figura di consumatore è una figura attiva, informata, esigente e cerca sempre una 
esperienza nuova e tutto questo ci ha portato a identificare i tre volti della nuova generazione di 
consumatori, i quali sono: i consumatori individualistici, consumatori edonistici e consumatori 
creativi e l‟unico filo comune che lega queste tre facce è l'aumento della competenza che hanno 
acquisito nel tempo. In queste tre configurazioni le imprese sfruttano le attività dei consumatori: i 
consumatori creano valore per loro, riducendo i costi e migliorando i ricavi. 
 L'attività dei consumatori, oltre le sue tre diverse configurazioni, apre un dibattito sociale e 
sociologico, se finirà per ottenere il riconoscimento a livello istituzionale come il lavoro mentre il 
rapporto tra le imprese, i consumatori e i loro rappresentanti e lo Stato determinano il destino di 
queste tre attività non qualificate ma centrali nel capitalismo contemporaneo. 
L‟antropologo Ritzer parla di una nuova forma di prosumersimo, che definisce digitale e che 
contrappone, a quello tradizionale. Pur respingendo quello che lui definisce il falso dualismo 
moderno tra produzione e consumo, in quanto anche nel culmine della rivoluzione industriale 
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produzione e consumo non sono mai stati, completamente distinti (i produttori consumavano 
materie prime e i consumatori producevano i loro pasti). Ritzer associa la progressiva rilevanza del 
fenomeno del prosumption tradizionale al processo di coinvolgimento dei consumatori nei processi 
di produzione, la “messa al lavoro dei consumatori”, accelerata con l‟avvento dei ristoranti fast 
food, prima, e delle variegate forme di self service, poi. 
Diverso il discorso per le forme di prosumption digitale legato proprio alla produzione e 
condivisione di contenuti sul Web 2.0. E questo per almeno due variabili: la difficoltà o incapacità 
dei capitalisti di controllare i prosumer digitali e il fatto che il prosumersimo digitale si basa 
sull‟abbondanza dei contenuti e sulla gratuità del lavoro di chi li crea.  
Proprio la diffusione nel web 2.0 di una cultura della gratuità, della generosità, della condivisione 
porta a mettere in secondo piano l‟efficienza e a concentrarsi sull‟efficacia, sulla qualità dei prodotti 
e servizi di qualità, un aspetto che metta in discussione o comunque rende più difficoltosa 
l‟attivazione della logica del profitto tradizionale. 
 
2.2.1. La produzione di valore del consumatore 
 
In questa sede proveremo a comprendere cosa sia il valore per il consumatore e come riesce ad 
esserne protagonista  nel suo processo di creazione (value creation process).  
Se in passato l‟uomo nel suo rapporto con gli oggetti era visto essenzialmente come un “utilizzatore 
di beni la cui attività era orientata ai valori d‟uso, con lo sviluppo della società moderna si inizia a 
parlare di un “consumatore che acquista merci sul mercato”. Da un lato, la produzione, alla quale 
spetta l‟attività di creazione fisica e simbolica, che imprime i significati nelle merci attraverso il 
processo che va dalla loro ideazione, alla loro fabbricazione, promozione e, infine, distribuzione, 
dall‟altro lato, il consumo, descritto nelle principali teorie sociologiche come un‟attività passiva, 
alienante, omologante, subordinata alle regole della produzione, una minaccia per l‟autenticità del 
soggetto. 
Oggi il consumo non si esaurisce nel momento dell‟acquisto ma anzi lo scambio sul mercato non è 
che l‟inizio di un lavoro di produzione simbolica sulla merce, in alcuni casi, anche fisica da parte 
del consumatore (si pensi alla preparazione dei pasti o alle diverse forme del fai da te, come il 
montaggio e la rifinitura di mobili e arredi acquistati all‟Ikea).  
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Un processo di appropriazione o ri- contestualizzazione, che si esplica nell‟uso che egli fa delle 
merci e attraverso cui ha la possibilità di personalizzarle, di trasformarle in beni dal significato 
personale. Ci serviamo di merci che dobbiamo de-mercificare affinché esse abbiano un senso per 
noi, traducendo i significati e gli usi degli oggetti pensati dal sistema di produzione e proposti dal 
sistema di promozione e commercializzazione. 
La dimensione produttiva del consumo si inscrive infatti nel processo di significazione: attraverso 
l‟uso delle merci il consumatore prende parte al processo di attribuzione dei significati, rielaborando 
i significati impressi fino a quel momento sulle merci. 
L‟antropologia culturale è stata un terreno fertile per lo studio del consumo come pratica di 
significazione ed uno degli antropologi che ha studiato questo è stato il canadese Grant McCracken, 
il quale individua due stadi nel processo di attribuzione dei significati: nel primo stadio, la 
pubblicità e la moda trasferiscono i significati dal mondo sociale ai beni di consumo mentre nel 
secondo stadio, i significati impressi nei beni vengono rielaborati dai consumatori attraverso una 
serie di rituali di consumo. 
Mc Cracken individua quattro tipologie principali di rituali di consumo, tramite cui l‟individuo si 
appropria simbolicamente degli oggetti che acquista sul mercato:  
 Rituali di scambio (exchange rituals): che compiamo tutte le volte che facciamo un regalo 
per far sì che il ricevente condivida i significati sentimentali, affettivi, esclusivi che noi 
attribuiamo al bene che gli doniamo e dunque alla relazione che abbiamo con quella 
persona; 
 
 Rituali di possesso (possession rituals): i quali sono quelli più comuni, che compiamo per 
personalizzare le merci, per sentirle nostre e la cui mancata realizzazione può comportare un 
sentimento di estraneazione nei confronti degli oggetti che possediamo, che non riusciamo a 
sentire nostri;  
 
 Rituali di mantenimento (grooming rituals): che compiamo per rinvigorire, mantenere vivi 
nel tempo i significati personali che attribuiamo agli oggetti; 
 
 Rituali di svestizione (divesment rituals) sono quelli che mettiamo in atto per svuotare un 
bene dei significati che hanno assunto per noi prima di separarcene o che hanno assunto per 
altri prima di impossessarcene.  
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A differenza di McCracken che evidenzia l‟assoluta mobilità dei significati e la natura provvisoria 
del loro legame con gli oggetti, l‟antropologo inglese Daniel Miller individua nella capacità di 
riappropriazione simbolica degli oggetti da parte dell‟individuo una possibile via di uscita dalla 
condizione di alienazione, di estraneazione che ha origine nel sistema di produzione industriale: le 
merci alienanti, in quanto frutto della produzione industriale, vengono trasformate nell‟atto di 
consumo in beni inalienabili, in qualcosa che non può essere né comprato né ceduto.  
Miller sostiene che possiamo definire il consumo come un lavoro di appropriazione simbolica, che 
traduce l‟oggetto da simbolo di estraniazione a “bene” investito di connotazioni particolari ed 
inseparabili. La riappropriazione delle merci viene descritta da Miller come un processo attraverso 
cui la cultura di massa viene rielaborata e si ridanno all‟oggetto valenze personali ed è in 
quest‟accezione che parla di un consumo produttivo, capace di un uso creativo del prodotto 
industriale. Nel processo di appropriazione non è necessariamente la forma fisica del prodotto a 
mutare, anche se a volte ciò avviene (si pensi al fai da te, o alla trasformazione degli alimenti nella 
preparazione dei pasti), ma la sua natura sociale, il suo significato simbolico, in modo tale che la 
merce viene trasformata in oggetto di consumo. 
Al tradizionale concetto di “autenticità” fondato su un processo di produzione propria si consuma 
solo ciò che si produce personalmente, controllando l‟intero processo di produzione, Miller ne 
contrappone uno fondato sulla capacità di appropriazione simbolica, sulla propensione delle merci a 
distaccarsi dalla cultura di massa e ad essere personalizzate. 
 
2.2.1.1. Cosa intendiamo per valore 
 
La nozione di valore è soggettiva “context dipendent, complex, and interrelated” (Karababa e 
Kjeldgaard, 2013, p. 5) e nel corso del tempo si sono susseguite molte definizioni di valore facenti 
capo a diverse discipline ed infine alcuni studi hanno definito il valore in base ad aspetti intrinseci 
del prodotto, cosicché un oggetto o un‟esperienza possa essere valutata in base all‟interesse 
personale del soggetto cosi da considerare gli aspetti edonistici e simbolici del processo di 
consumo.  
In questa sede il termine valore sarà utilizzato con diversi significati che saranno utili per capire il 
processo di creazione di valore e la contestualizzazione del fenomeno oggetto di studio. 
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o Perceived value 
Zeithalm (1988) argomenta la nozione di valore percepito collegato ai concetti di qualità e prezzo 
percepito, infatti il valore è correlato positivamente alla qualità e ad attributi estrinsechi (come la 
funzionalità) ed ad attributi intrinseci (come il piacere e i valori personali) mentre è correlato 
negativamente al sacrificio percepito, sia in termini monetari che non (ad esempio il costo in termini 
di tempo o di sforzo). Vi include inoltre ““functional, practical, and emotional benefits” ed 
individua quattro aspetti del valore riconducibili ad una unica definizione in termini di valore 
percepito da parte del consumatore: “perceived value is the consumer’s overall assessment of the 
utility of a product based on perceptions of what is received and what is given.” E ancora: “value 
represents a tradeoff of the salient give and get components.”. È una valutazione intesa come 
confronto fra ciò che si ottiene e ciò che si dà in relazione ad un prodotto/servizio (Sweeney e 
Souter, 2001). Il valore è una funzione positiva di ciò che viene ricevuto e negativa di ciò che 
invece viene sacrificato (Holbrook, 1999, p. 47). La definizione di valore più comune e più 
largamente utilizzata è quella che definisce il valore proprio come il rapporto tra qualità e prezzo. 
o Possession value 
In questo caso si è descritto il valore in termini di possession value che si riferisce al significato 
degli oggetti posseduti. Richins (1994) ad esempio ha esposto tale concetto in termini di significato 
pubblico e privato che viene conferito al possesso di determinati oggetti, andando oltre alla mera 
concettualizzazione di valore come relazione tra qualità percepita e prezzo pagato. Infatti molti 
oggetti non hanno un valore di scambio ma soltanto un valore d‟uso. 
o Consumption value 
Altri autori hanno permesso di considerare il valore inteso sempre come percezione da parte del 
consumatore in termini di scelta, come funzione di molteplici dimensioni del consumption value 
(Sweeney e Soutar, 2001). Questo si riferisce “to the product or service being considered and to the 
perceived utility of the product. This perceived utility can be defined as expected satisfaction.” 
(Sweeney, Soutar, Whiteley, Johnson, 1996, p. 108). 
o Consumer value 
Un‟altra definizione interessante è quella di consumer value cioè il valore per il consumatore. Per 
avere una definizione più precisa del concetto ci affidiamo a Holbrook il quale ha tentato un 
approccio filosofico nella sua analisi del valore, facente capo a quella branca della ricerca filosofica 
nota come dottrina dei valori (1999, p. 5): “Consumer value is an interactive relativistic preference 
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experience.” Il valore per il consumatore, è un‟esperienza basata sull‟interazione tra un soggetto ed 
un oggetto ed i quattro aspetti che definiscono il consumer value, sono correlati tra loro per cui 
risulta fondamentale considerarli nella loro complessità, data l‟impossibilità di valutare il concetto 
di valore per il consumatore come un fenomeno privo di interconnessione tra interattività, 
relativismo, preferenze ed esperienze, per cui tali aspetti né si escludono a vicenda, né possono 
essere considerati separatamente.  
Proviamo ad analizzare i quattro aspetti:  
Il consumer value è interactive cioè “consumer value entails an interaction between some subject (a 
consumer or customer) and some object (a product) […] in the constitution of value,[which] leaves 
plenty of room for debate among those who would emphasize either the subjectivist or objectivist 
side of interaction at the expense of the other.” ed infatti  Holbrook (1999), analizza due 
orientamenti estremi che sono il soggettivismo, il quale considera il valore come dipendente 
esclusivamente dalla natura dell‟esperienza soggettiva e per contro, l‟oggettivismo estremo che 
definisce il valore come residente nell‟oggetto in sé in base alle sue proprietà.  
Una posizione intermedia invece definisce il valore come derivante dall‟interazione tra uno o più 
soggetti ed un oggetto e qui il valore dipende sì dalle caratteristiche dell‟oggetto, ma anche dal 
coinvolgimento del soggetto che apprezza tali caratteristiche. P 
er quanto riguarda invece l‟aspetto relativistico del consumer value, viene definito da Holbrook 
(1999, p. 6), con tre caratteristiche: “(a) comparative (involving references among objects); (b) 
personal (varying across people); and (c) situational (specific to the context).”  
Il valore è comparative, nel senso in cui un oggetto viene valutato da uno stesso soggetto, in 
riferimento ad altri oggetti. L‟esempio riportato da Holbrook è emblematico a riguardo: si può 
legittimamente affermare “I like vanilla ice cream better than I like chocolate ice cream”, ma non 
“I like ice cream better than you like ice cream”. Nel primo caso il giudizio è espresso dallo stesso 
soggetto in relazione a più oggetti, mentre nel secondo caso l‟oggetto viene valutato da un soggetto 
in relazione ad un altro soggetto. 
 Il valore è personal, nel senso che varia da un individuo all‟altro: a questo proposito assumono 
eguale validità entrambi gli orientamenti soggettivista e oggettivista, in quanto diversi oggetti 
possono essere valutati diversamente da più soggetti, ma anche lo stesso oggetto può assumere 
diverso valore per più soggetti.  
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Il valore è situational, in quanto dipende dal contesto in cui viene posta in essere la valutazione. 
Infatti questa è fortemente ancorata alla specifica situazione in cui viene formulata, dato che le 
circostanze, il lasso temporale o un determinato luogo possono influenzare diversamente, anche in 
modo radicale, tale valutazione.  
Il terzo aspetto cui fa riferimento Holbrook (1999, p. 8), riguarda il concetto di preference: 
“consumer value […] embodies a preference judgment.” Il concetto di preferenza abbraccia 
un‟ampia varietà di termini come affetto, atteggiamento, valutazione, predisposizione, ecc. 
Infine consideriamo il termine experience: “consumer value resides not in the product purchased, 
not in the brand chosen, not in the object possessed, but rather in the consumption experience(s) 
derived therefrom.” Tale concetto si riconduce al fatto  che tutti i prodotti forniscono servizi 
attraverso la loro capacità di creare  “need- or want-satisfying experiences”. In tal senso si 
conferisce all‟esperienza di consumo un ruolo fondamentale nel marketing e in particolare nel 
processo di creazione di valore per il consumatore. Le persone acquistano prodotti non in quanto 
oggetti in sé e per sé, ma in quanto portatori di esperienze: ciò che interessa al consumatore infatti è 
soddisfare il proprio bisogno di esperienze.  
In conclusione la relazione tra consumatori e prodotti opera “relativisticamente” per determinare le 
preferenze che costituiscono il cuore dell‟esperienza di consumo.  
o Experiential value 
Procedendo nell‟analisi delle diverse definizioni di valore, definiamo il valore in termini di 
“piacere”: “it would seem that hedonic consumption could be easily valued by virtue of the 
“pleasure” it provides.” (Holbrook, 1999, p. 47). L‟hedonic consumption è perseguito dai 
consumatori, perciò si assume che le sensazioni e le emozioni che ne derivano forniscono un senso 
di “valore” ai consumatori stessi ed a questo proposito si parla dell‟importanza degli aspetti 
emozionali del consumo. Ad esempio “hedonic aspects of shopping value include self-concept 
enhancement (identity value) and feelings of fun, fantasy, escapism, and freedom” (Karababa, 
Kjeldgaard, 2013). Anche la Salerno (2009, p. 74) evidenzia l’importanza degli aspetti edonistici in 
quanto gli individui “seek experiences of pleasure, excitement and vitality”. 
o Co-creation value 
All‟interno del concetto legato al processo di creazione del valore si inquadra quello che Karababa e 
Kjeldgaard (2013, p. 4) definiscono “value as the cocreation of meaning” e “value as cocreated”. 
Secondo quanto dichiarano le di CCT, hanno considerato il ruolo che ha il consumatore nel 
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processo di creazione del valore: secondo la logica in cui il valore e i suoi significati sono  
“cocreati” dal mercato e dal consumatore tramite l‟integrazione e l‟applicazione di risorse. 
 
2.2.1.2. Le due dimensioni del valore 
 
Alcuni autori nella loro illustrazione hanno individuato varie dimensioni che consentono di 
analizzare il valore in termini più precisi. Le due dimensioni descritte qui sono le seguenti: 
o Perceived value 
La nozione di valore percepito di Zeithaml (1988) è stata estesa introducendo cinque tipi di 
perceived value: functional, conditional, social, emotional, epistemic value (Karababa, Kjeldgaard, 
2013, p. 3). Come hanno osservato Sweeney e Soutar (2001), il valore funzionale è stato definito in 
base ad attributi quali affidabilità e durata che attingono alla sfera della qualità di un prodotto, e in 
base al prezzo. Per quanto concerne la dimensione riguardante all‟emotional value, questa fa 
riferimento all‟utilità derivante da “feelings or affective states that a product generates”, mentre 
social value è definito come “the utility derived from the product’s ability to enhance social 
selfconcept.” (Sweeney e Soutar, 2001, p. 211). Dalla prima e dall‟ultima dimensione del valore 
deriva il conditional value che fa riferimento agli effetti che provengono da una particolare 
situazione che modificano il processo di “perceived value-outcome” ed infine un‟altra dimensione 
riguarda il cosiddetto epistemic value che fa riferimento “to a product’s capacity to arouse 
curiosity, offer nevelty or satisfy a desire for knowledge and may be important for consumers who 
are considering new experiences.” (Sweeney e Soutar, 2001, p. 208). 
o Consumer value 
Holbrook (1999) ha individuato tre dimensioni del consumer value.  
La prima riguarda il valore in termini di extrinsic vs intrinsic. Questa distinzione fa riferimento al 
valore estrinseco, cioè al valore inteso in termini di funzionalità ed utilità di un oggetto utilizzato 
per raggiungere un certo obiettivo o altri oggetti mentre il valore intrinseco è invece il valore 
dell‟oggetto in sé o dell‟esperienza di consumo in quanto tale.  
La seconda dimensione considera il valore self-oriented vs other-oriented che fa riferimento al 
senso di motivazione, il primo termine si riferisce alla sfera del “self” del soggetto: 
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all‟apprezzamento che un soggetto conferisce ad un aspetto del consumo in base a come questo si 
riscontra sul soggetto stesso mentre il valore in termini di other-oriented riguarda gli effetti, le 
conseguenze e le reazioni di altri soggetti.  
Infine il valore può essere active o reactive (Holbrook, 1999): nel primo caso un soggetto agisce 
attivamente su un oggetto o su un‟esperienza e il risultato di tale azione va a determinare il valore 
per il consumatore che ha agito direttamente, quindi questi casi coinvolgono “something done by 
the subject to the object in that I act upon it or I move it.” Il concetto di reactive fa riferimento al 
fatto che il soggetto non è impegnato attivamente nell‟azione ma lascia che siano gli oggetti o le 
esperienze ad avere effetto su di lui/lei (Gummerus, 2013). In questo senso il valore risulta 
dall‟apprendimento e dall‟apprezzamento dell‟oggetto: “when it involves things done by a product 
to or with a consumer as part of some consumption experience.” Ciascuna di queste dimensioni a 
seconda di come viene combinata con le altre dà origine a quelle che Holbrook (1999) definisce le 
tipologie di valore che sono ben otto tipi a seconda della loro natura: Efficienza, Gioco, Eccellenza, 
Estetica, Status, Etica, Stima, Spiritualità. 
 
2.2.1.3. Chi crea il valore 
 
Per value creation processes si intende: “[they] consider the parties, activities, and resources 
involved in value creation.” (Gummerus, 2013, p. 2). 
 Oggi si considera la creazione di valore proveniente dall‟interazione tra consumatore e azienda: 
“[b]oth SDL and CCT research have suggested a balanced customer-supplier centricity in 
understanding value and/or meaning creation.” (Karababa, Kjeldgaard, 2013, p. 5).  
Da qui emerge il concetto di co-produzione e co-creazione (Bendapudi e Leone, 2003; Cova e 
Cova, 2012; Cova e Dalli, 2009): i consumatori postmoderni “materializing their consumption 
experience integrate the resources offered by companies and combine them with their own to co 
create and co-extract value from a consumption experience.” (Cova e Cova, 2012, p. 8).  
Ma il concetto di creazione di valore che ci interessa in questa sede riguarda quello che pone in 
essere il consumatore, in quanto “the customer lives in her or his sphere, where she or he may or 
may not allow the firm to enter, and where she or he engages in meaning-making on her or his own 
terms.” (Gummerus, 2013, p. 4).  
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Procedendo per ordine il customer value creation si concentra su cosa il consumatore fa con 
prodotti e servizi quindi l‟idea presuppone che il esso possa produrre, egli stesso, beni o servizi per 
il proprio uso personale, divenendo in questo modo “prosumer” che sono coloro che producono e 
consumano i propri beni e servizi.  
Vi sono due modalità con cui vedere il processo di creazione di valore del consumatore, tramite: 
 Processes, se consideriamo la logica dei processi, il consumatore crea valore mettendo in 
pratica una serie di attività con cui cerca di raggiungere un determinato risultato ed inoltre 
questo processo risulta spesso non lineare e persino inconscio, in quanto implica la presenza 
di una fitta rete di esperienze che include emozioni, conoscenze e comportamenti vari. 
 
 Practices, intendiamo quelle azioni più o meno routinarie e con il concetto di value 
practices, come relazioni che implicano l‟interazione tra gli oggetti ed il consumatore 
direttamente, era escluso dal concetto di attività di marketing. Il concetto di valore 
comprende tutte quelle pratiche in cui il consumatore viene coinvolto volontariamente e 
questa volontarietà determina un certo valore che nasce dall‟attività posta in essere ma non 
tutte le pratiche in cui il consumatore si impegna volontariamente creano valore personale. 
 
2.2.1.4. Il significato del valore 
 
L‟importanza del significato che assume il valore in relazione all‟oggetto o all‟esperienza di 
consumo e in particolare del cosiddetto “connotative meaning”: “[it] is sometimes used to refer to 
the subjective meaning an interpreter attaches to a sign in light of his or her cultural value.” 
(Richins, 1994, pp. 505-506).  
È il significato che viene attribuito agli oggetti stessi che dà valore e  per questo possiamo dire che i 
prodotti vengono consumati proprio perché possiedono un significato: uno pubblico inteso come 
quel significato soggettivo che viene attribuito ad un oggetto da osservatori esterni ed uno privato 
definito come la somma dei significati soggettivi che un determinato individuo attribuisce ad un 
oggetto e qui entra in gioco il valore simbolico che assume un oggetto per una certa persona ed in 
particolare il valore che questa gli conferisce anche in base all‟esperienza che viene fatta con tale 
oggetto. Questo tipo di significato è molto importante in quanto aiuta a definire i sentimenti e le 
emozioni che il consumatore prova quando entra in contatto con quell‟oggetto.  
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Il ruolo simbolico diventa evidente come nel caso delle attività di intrattenimento, dell‟arte o delle 
attività svolte nel tempo libero infatti questi contesti circoscrivono aspetti simbolici del 
comportamento di consumo che fanno parte dell‟esperienza di consumo.  
 
2.2.1.5. Valore come consumer outcome 
  
Gummerus (2013, p. 2), analizza le quattro categorie del valore come consumer outcome e cioè 
come ciò che “explains the value outcomes customers perceive”: value as means-ends, value as 
benefits/sacrifices, value as experience outcomes. 
Il primo approccio si riferisce alla valutazione del prodotto, partendo dalle sue caratteristiche 
materiali fino all‟uso che ne viene fatto e quindi alle conseguenze che ne derivano, in accordo con 
Dalli e Romani (2011, p. 101) le catene mezzi-fini sono delle “strutture concettuali che legano 
insieme le conoscenze del consumatore sugli attributi del prodotto con quelle relative alle 
conseguenze e ai valori.”  
In questi termini vengono distinti tre livelli di astrazione dal più basso al più elevato: gli attributi 
fisici del prodotto, le performances di tali attributi e gli obiettivi che possono essere raggiunti con 
l‟utilizzo di tale prodotto.  
Questo approccio è stato concepito quando le ricerche hanno cominciato ad associare il valore del 
consumatore alle benefit chains che descrivevano come un prodotto conducesse a vari benefici, per 
esempio di tipo funzionale, pratico ed emozionale (Gummerus, 2013, p. 8). Attraverso questi valori, 
i consumatori muovono le loro scelte e le loro decisioni. 
 Il secondo approccio consiste nel valore come rapporto tra benefici e costi:“value as a cognitive 
judgment of utility made by a customer based on inputs (benefits) and outputs (sacrifices).”(p. 9). I 
benefici possono avere alcune dimensioni qualitative ma anche relazioni, di time-to-market, di 
know-how e benefici sociali, invece i sacrifici possono riguardare sia il costo in termini economici, 
sia quello in termini non monetari, come ad esempio il tempo. Però trattandosi di un giudizio che 
compara perfettamente i costi sostenuti ai benefici conseguiti, questo approccio è stato oggetto di 
critiche, in quanto presuppone che l‟individuo sia un agente razionale e sia sempre in grado di 
calcolare meticolosamente costi e benefici quindi in realtà, come ben sappiamo e come la letteratura 
ha molte volte dimostrato, gli individui non sono agenti razionali, ma le loro scelte e le loro azioni 
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sono spesso mosse da emozioni e sentimenti. Tuttavia, questo approccio continua ad essere “the 
most popular conceptualization in marketing.” (Gummerus, 2013, p. 10).  
L‟ultimo filone che verrà analizzato in questa sede, riguarda il valore come experience outcomes 
che “aims to supplement and enrich the view of customers as logical decision makers by seeing 
humans as emotional sensation-seekers.” (p. 10).  
Qui rientra il concetto di consumer value teorizzato da Holbrook (1999) ed esposto nel precedente 
paragrafo. Le ricerche che seguono questo filone si concentrano sul valore in termini edonistici e di 
utilità, mentre altri studi hanno associato a questa dimensione del valore, categorie sociali, 
epistemologiche e condizionali, mentre sono state proposte anche dimensioni simboliche associate 
all‟immagine di sé o al ruolo di sé. 
A questo proposito possiamo concludere utilizzando l‟espressione di Gummerus (2013) secondo cui 
il valore costituisce un concetto olistico. 
 
2.2.2. Consumatore fai-da-te 
 
Questo paragrafo è destinato ad inquadrare l‟attività di cucinare all‟interno delle attività fai-da-te. 
Verrà proposta una definizione dell‟attività oggetto di studio in relazione a quanto emerso nei 
paragrafi precedenti e successivamente verrà analizzata tale definizione nel contesto delle attività di 
auto-produzione. Verranno successivamente descritte le tipologie di valore creato tramite questa 
attività ed infine le motivazioni psicologiche ed emozionali che portano i consumatori a svolgere 
attività fai-da-te. 
“Consumers have become more powerful and creative as subjects and […] this new way of being 
has a knock-on effect on their consumption and on the way they use the market, with the act of 
consumption itself having turned into an area where they can exercise creativity and power.” (Cova 
e Cova, 2012, p. 8). 
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2.2.2.1. Self-production 
 
Nel concetto di auto-produzione rientra quello che Troye e Supphellen (2012, p. 33) definiscono 
self-production: “[it] can range from producing goods and services from scratch with little or no 
use of commercial products to coproducing goods and services using tools such as input products 
and devices.”  
Parlare di self-production significa lasciare ampia autonomia al consumatore che decide egli stesso 
come assemblare e combinare i vari prodotti offerti dal mercato e per questo motivo il mercato 
stesso non può avere il pieno controllo sull‟uso che l‟individuo effettivamente fa con prodotti e 
ingredienti acquistati.  
Un altro elemento che emerge dal concetto di self-production riguarda il fatto che gli individui che 
sono coinvolti in questo genere di attività attribuiscono a loro stessi responsabilità e riuscita del 
prodotto finale ciò comporta un elevato coinvolgimento psicologico verso il prodotto che sarà 
creato, conducendo ad un forte legame tra il soggetto stesso e l‟oggetto prodotto che a sua volta 
conferisce un elevato senso di autostima e una valutazione positiva del nuovo oggetto.  
Quando i consumatori sono coinvolti in attività con cui producono qualcosa direttamente con le 
proprie mani, attivano automaticamente delle associazioni con se stessi e ciò consente loro di creare 
una reazione affettiva verso l‟oggetto prodotto e questo concetto si collega al fatto che più l‟attività 
ha un elevato grado di coinvolgimento dell‟individuo, più questo si sente di poter dare la propria 
impronta personale al prodotto che ha creato, e quindi più forte è il legame che unisce il soggetto al 
suo prodotto.  
Il concetto di self-production si porta appresso l‟idea che il prodotto finale non è altro che il 
risultato di una miscela degli sforzi dell‟individuo e degli ingredienti utilizzati. 
 
2.2.2.2. I designed myself 
 
Il valore soggettivo che una persona attribuisce ad un oggetto dipende dal fatto se possiede o meno 
l‟oggetto, come sottolineano Frank et al (2010): “Goods that are included in one’s endowment are 
valued more highly than identical goods not held in one’s endowment. The endowment effect does 
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not rely on legal ownership but is the result of  subjective feelings of ownership, which can vary in 
intensity.”.  
Un esempio sono i loro studi sul valore generato dai MC toolkit: oggetti customizzati dallo stesso 
individuo attraverso l‟uso di websites che offrono la possibilità di personalizzare, “Beyond 
preference fit and effort, there might be a third value generating effect in MC that arises merely 
from the fact that the customer is the designer of the product.”. Gli individui che creano un oggetto 
direttamente lo considerano più “proprio” rispetto a coloro che invece si recano in un 
supermercato e lo acquistano: il valore che ne deriva è molto superiore e dipende proprio da quelle 
sensazioni di “subjective ownership.(Frank et al. 2010 p.126)”  
La massima espressione di un individuo nell‟investire se stesso in un oggetto è proprio quando lo 
crea e questo significa che il suo coinvolgimento nell‟oggetto raggiunge un grado molto elevato che 
determina un elevato valore associato all‟oggetto stesso. Il prodotto che risulta dalla creazione 
infatti non ha soltanto un valore strumentale per il suo artefice ma anche un valore psicologico. 
 
2.2.2.3. Do-it-yourself 
 
“Behaviors where individuals engage raw and semi-raw materials and component parts to 
produce, transform, or reconstruct material possessions, including those drawn from the natural 
environment.” (Wolf e McQuitty, 2013, p. 195).  
All‟interno di questo concetto sono state individuate e rientrano alcune attività come: self-servicing, 
arts and crafts e voluntary simplicity.  
Le attività di DIY sono molto più impegnative e impiegano un numero di risorse molto più elevato, 
rispetto all‟attività di cucinare ma tuttavia possiamo prendere in considerazione le motivazioni che 
portano a svolgere attività di DIY, che possono essere le stesse per chi cucina. 
 Le motivazioni che spingono il soggetto a mettere in pratica tali attività non riguardano solo il fatto 
di ottenere un prodotto finale, ma anche il desiderio di provare determinate sensazioni; per cui 
risulta plausibile far riferimento alle motivazioni che spingono i soggetti a praticare attività di DIY 
e queste motivazioni comprendono ad esempio ragioni di tipo ricreativo, il desiderio di impiegare il 
proprio tempo libero, la semplice soddisfazione che si prova quando si ottiene un buon risultato, o il 
bisogno di accrescere il proprio senso di identità.  
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Tuttavia, molti consumatori si cimentano in queste attività di produzione di beni o servizi, quando 
ad esempio i prodotti offerti sul mercato sono troppo costosi, quando l‟offerta è piuttosto carente o 
inadeguata, o anche per la minore qualità percepita dello stesso prodotto sul mercato. L‟attività di 
cucinare può essere inserita all‟interno delle attività di arts and crafts, poiché sono meno 
impegnative e richiedono una quantità di ingredienti impiegati inferiore rispetto a quella necessaria 
per le attività di DIY. 
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3. Metodo 
 
Il lavoro descritto nel presente capitolo si focalizza sull'attività di ricerca svolta sul ruolo che il cibo 
e la sua preparazione hanno avuto e hanno tutt‟oggi nella cinematografia. 
In questo capitolo sarà inoltre descritta la metodologia utilizzata per la ricerca qualitativa volta ad 
analizzare i film che sono stati selezionati come più rilevanti ai fini di questa tesi.  
 
3.1. Il cinema in cucina 
 
Il cibo è un “ingrediente” essenziale della storia del cinema, è espressione culturale e parla 
dell‟esperienza umana che per la sua propensione estetica rappresenta il convivio in modo assai più 
complesso e articolato rispetto ai  format  culinari della televisione e agli ambienti gastronomia 
proposti dai nuovi media.  
L‟espressione food ﬁlm viene usata per indicare e catalogare i film in cui il cibo ricopre un ruolo 
predominante a livello narrativo, tematico o scenografico, ad esempio quando il personaggio 
principale è un cuoco o una cuoca, quando la vicenda è incentrata sulla preparazione o sul consumo 
di un pranzo o una cena oppure sulla realizzazione di un„impresa nel settore della ristorazione da 
parte di chef emergenti o professionisti e così via.  
Nel film il cuoco, professionista o dilettante o semplicemente il personaggio che cucina, possiede o 
si trova a dover acquisire una competenza che non è mai solo tecnica ma una competenza di senso 
che investe la sfera pratica e anche la sfera simbolica, nel momento in cui la chimica della 
preparazione del cibo comporta anche un lavoro a monte  e un lavoro a valle cioè richiede 
l‟acquisizione degli strumenti e l‟approvvigionamento degli ingredienti  necessari oltre al possesso 
di una ricetta da seguire e interpretare ed inoltre la capacità di presentare il risultato del proprio 
lavoro in modo che possa essere occasione di condivisione non solo di cibo materiale ma anche di 
esperienza, luogo di esposizione del sé e di costruzione di relazioni.  
Il cinema entra nei significati simbolici del cibo esplorando i limiti del proprio linguaggio mentre la 
televisione compie l‟operazione opposta, adattando la cucina ai propri  format.  
Nel talent show (come ad esempio MasterChef Italia, Back Office Italia, ecc) aspiranti chef, 
giudicati da chef professionisti che fanno parte della giuria, si danno battaglia per essere nominati 
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vincitori e avere l‟opportunità di una carriera professionale di successo mentre nei gameshow  
(come La prova del cuoco e Cuochi e ﬁamme), dilettanti cuochi si mettono alla prova davanti ad un 
pubblico e con la complicità del conduttore/conduttrice e di uno chef si cimentano in piatti più o 
meno elaborati.  
Nel reality show  invece (per esempio Hell‟sKitchen e Cucine da incubo), cuochi abilissimi 
mostrano di sapere trasformare locali di ristorazione o profili professionali di basso livello in 
imprese di successo.  
In tutti questi format televisivi le qualità che consentono la vittoria o il successo non sono solamente 
culinarie ma altre qualità come quelle umane o sociali  o quelle  agonistiche. 
Nel web 2.0 il convivio appare rappresentato secondo tre modalità principali: la cucina come 
oggetto specifico, infatti sono tantissimi i blog dedicati alla cucina,  attraverso la pubblicazione di 
ricette e tutorial per cucinare piatti, imbandire tavole, organizzare aperitivi, pranzi, cene, e qui la 
cucina è vista come elemento di esibizione visiva.  
Sono un esempio tipico da questo punto di vista, le immagini postate sui social network come 
Instagram  o Facebook.  
Inoltre la cucina è vista anche come oggetto di scambio collaborativo/commerciale come in 
Tripadvisor, dove il ruolo dell‟utente è quello di testimoniare la qualità della cucina di un ristorante, 
di un albergo o di altri ser- vizi turistici.  
Rispetto alla televisione, i social media e il web 2.0 mostrano una grande volontà di mettere a 
disposizione conoscenze ed esperienze relative alla cucina e all‟ospitalità, secondo una logica a 
metà fra condivisione e ostentazione delle proprie competenze e capacità. Infine possiamo 
concludere affermando che i social media, come la televisione, sembrano rinunciare alla “vocazione 
narrativa” che caratterizza la profondità interpretativa del cinema a vantaggio di un uso più 
strumentale del cibo e della cucina, legato alla necessità di trovare continuamente contenuti di 
discorso.  
 
3.2. Riferimenti metodologici 
 
Barney Glaser e Anselm Strauss pubblicano nel 1967 “The Discovery of Grounded Theory”, un 
volume che contiene la prima formulazione di un nuovo metodo per la ricerca qualitativa, “La 
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Grounded Theory è un metodo generale di analisi comparativa e un insieme di procedure capaci di 
generare una teoria fondata sui dati, essa è adatta ad esplorare processi sociali o fenomeni per 
produrre concettualizzazioni. “Grounded” significa “radicata, basata, stabilita” e la teoria prodotta 
con questo approccio è ricavata a partire dai dati e imprescindibile da questi, la costruzione teorica 
della GT non si limita a confermare o a negare teorie preesistenti tramite la raccolta e l‟analisi dei 
dati ma anzi, costruisce una teoria ex novo basandola sui dati raccolti.  
 
3.2.1. Content Analysis 
 
Molti tipi di dati non sono analizzabili finché le informazioni che gli stessi trasmettono non sono 
state accorpate e rese sistematicamente comparabili, quindi uno schema di codifica deve essere 
applicato ai dati e questo processo è detto “Analisi del contenuto” ed è lo studio del messaggio in 
sé. La Content Analysis è un metodo di ricerca che può, secondo l‟utilizzo che ne viene fatto, 
rientrare nelle tecniche quantitative o in quelle qualitative.  
Gli elementi comuni a ogni tipo di Content Analysis sono:  
 I dati raccolti vengono trasformati in testi;  
 
 Si sviluppano dei codici in maniera analitica o induttiva;  
 
 I codici sono trasformati in etichette di categorie o aree tematiche; 
 
 I materiali ottenuti sono classificati secondo queste categorie, identificando concetti simili, 
percorsi logici, relazioni, differenze e uguaglianze; 
 
 Il materiale classificato viene esaminato per eliminare i processi poco indicativi. 
Ma inizialmente l‟analisi del contenuto era interpretata esclusivamente in senso quantitativo, 
coinvolgendo la codifica dei dati testuali in categorie esplicite che poi erano descritte mediante la 
statistica mentre l‟analisi del contenuto qualitativa va oltre il mero conteggio delle parole e cerca 
infatti l‟interpretazione del contenuto dei documenti attraverso il processo di classificazione e di 
identificazione di temi e patterns.  
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Esistono numerose procedure usate dai ricercatori qualitativi per analizzare i dati e si individuano 3 
approcci principali per l‟analisi qualitativa: 
 Approccio interpretativo, gli approcci che rientrano in questa categoria trovano il loro 
fondamento nell‟interazionismo simbolico, infatti secondo questo orientamento ogni azione 
umana può essere interpretata come un insieme di simboli che esprimono diversi livelli di 
significati e questo schema interpretativo consente di trascrivere interviste o altri tipi di dati 
osservati in testi utili all‟analisi, con il fine ultimo di ottenere la comprensione pratica di 
azioni e significati. 
 
 Approccio socio-antropologico, in questa categoria di approccio solitamente i ricercatori 
trascorrono periodi di tempo in una data comunità o con dei soggetti appartenenti alla 
popolazione di riferimento, per raccogliere i dati mediante l‟analisi di diari, artefatti, 
fotografie nonché tramite osservazioni e interviste. 
 
 Approccio socio-collaborativo, l‟analisi dei dati in questo approccio avviene grazie alla 
partecipazione dei soggetti stakeholders nella situazione che i ricercatori impostano come un 
contesto da modificare o da completare. 
Per quanto riguarda il requisito dell‟oggettività, richiede che le decisioni siano guidate da un 
insieme di regole che riescano a minimizzare la possibilità che i risultati riflettano la soggettività 
dell‟analisi piuttosto che il reale contenuto e si può dire che le categorie di analisi devono essere 
definite così precisamente da poter essere interpretate e applicate nello stesso modo da analisti 
differenti, assicurando il medesimo risultato. 
Mentre il requisito della sistematizzazione ha una duplice valenza: si richiede che le analisi 
contenenti solamente i materiali che supportano le ipotesi dell‟analista siano eliminate mentre il 
secondo significato risiede nella necessità che i risultati trovati siano teoricamente rilevanti e siano 
generalizzabili. La quantificazione distingue l‟analisi del contenuto quantitativa da quella 
qualitativa e dagli altri metodi di ricerca. Infatti, se la quantificazione dei risultati è sempre utile ai 
fini interpretativi, nella Content Analysis è necessaria per l‟inferenza dei suddetti all‟intera 
popolazione di riferimento. 
Il metodo di ricerca che analizza i contenuti è in genere sottoposto alla validazione per consentire la 
rappresentatività dei risultati, e questa è conseguenza e causa dei disegni di campionamento utili ai 
fini della Content Analysis: nell‟assoluta maggioranza dei casi è necessaria l‟estrazione di un 
35 
 
campione con tecniche di selezione casuale. Un tipo particolare di analisi del contenuto è la 
cosiddetta Literary Analysis. 
 
3.2.2. Literary Analysis 
 
La Literary Analysis è un ramo della Content Analysis.  
Con l‟affermazione di Belk per cui l‟arte può essere uno strumento utile per generare conoscenza e 
per contribuire allo studio del comportamento di consumo è tanto vera, quanto ormai assimilata, 
infatti al giorno d‟oggi l‟analisi degli artefatti culturali e artistici è diventata un approccio stabile 
negli studi di marketing e consumer behavior.  
Secondo Northrop Frye, l‟esplorazione del ruolo della teoria letteraria sebbene sia a stadio 
primitivo, mostra comunque un potenziale interpretativo delle relazioni fra linguaggio, significati e 
consumi.  
L‟analisi degli aspetti letterari delle opere è una metodologia aggiuntiva per capire aspetti legati alla 
società che è influenzata e a sua volta influenza gli artefatti culturali. Questo crescente interesse per 
l‟analisi letteraria si nota in due principali fenomeni classificabili come “La letteratura nel 
marketing” che si riferisce a tutti quei metodi di analisi di un‟opera letteraria applicati agli artefatti 
del marketing in particolare alle pubblicità, e “Il marketing nella letteratura “ e qui sono molti gli 
esempi di studi precedenti che andavano ad analizzare la rappresentazione di fenomeni di consumo 
nei vari lavori di letteratura.  
 
3.3. Metodo di ricerca 
 
Una volta descritte le caratteristiche degli approcci volti all‟analisi dei documenti, è possibile 
andare a esporre il percorso seguito in quest‟ambito di ricerca.  
Considerata la natura del presente studio, mi sono avvalsa della combinazione degli orientamenti 
sopra descritti, così da ottenere un risultato allineabile con quelli contemplati dalla Literary 
Analysis.  
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Avvalendomi del database IMDb ho realizzato un campione contenente vari film attraverso la 
selezione di parole chiave come: 
 “Cooking” 
 
  “Drink” 
 
 “Drinking”  
 
 “Eat” 
 
 “Eating”  
 
 “Food” 
E ho creato una lista da analizzare contenente 77 film.  
Dopo la formazione del campione, ho proceduto alla codifica dei vari film a seconda del ruolo che il 
cibo o l‟attività del cucinare hanno all‟interno della trama per ridurre ulteriormente il campione fino 
ad arrivare infine all‟analisi di 16 film che sono stati: selezionati, guardati ed analizzati 
dettagliatamente. 
Per ogni film è stata elaborata una scheda di analisi che presenta: 
o Titolo 
 
o Trama 
 
o Anno 
 
o Genere 
 
o Regista  
 
o Paese 
 
o Durata 
 
o Lista delle scene più significative con la relativa descrizione. 
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Per quanto riguarda l‟ultimo punto dell‟elenco è da sottolineare che la selezione delle scene è stata 
fatta cercando di identificare situazioni e contesti che rappresentassero soggetti (individui e gruppi) 
impegnati in attività legate al consumo del cibo ed alla sua preparazione. 
Considerata la prevalenza in questa sede della metodologia Grounded Theory, la ricerca è iniziata 
chiedendomi se e come, alcuni film potessero essere utili a comprendere l‟evoluzione della nostra 
realtà sociale vista tramite il consumo del cibo e la sua preparazione.  
 
3.4. I film selezionati  
 
In fase di analisi di un fenomeno è possibile ricorrere a due tipi di indagini, le indagini statistiche 
che possono essere classificate secondo l‟estensione in indagini censuarie e le indagini campionarie. 
 Le prime prendono in considerazione tutte le unità appartenenti a una popolazione quindi tutti i 77 
film che sono stati prodotti fino ad oggi mentre le indagini campionarie, prendono come riferimento 
un sottoinsieme della popolazione, essenzialmente per ridurre le problematiche legate alla 
tempistica e ai costi della raccolta e dell‟elaborazione dei dati.  
Vi sono numerosi metodi per selezionare un campione e diverse possibilità di classificarli.  
Una distinzione d‟importanza fondamentale è quella tra campioni probabilistici cioè quando le unità 
sono selezionate con meccanismo casuale e hanno tutte una probabilità nota e non nulla di essere 
selezionate, e non probabilistici dove la scelta delle unità di osservazione non è più legata alla 
casualità e per questo, i risultati non consentono inferenze sulla stima ottenuta.  
Per questa ricerca mi sono avvalsa di un campione rappresentante circa il 21% del totale dei film 
selezionati, per un totale di 16 film selezionati ed analizzati. La selezione dei film da includere nella 
ricerca è avvenuta seguendo un disegno di campionamento a scelta ragionata, cioè  ho scelto le 
unità di analisi, quindi i film, tra quelli che ho ritenuto più connesse ai fenomeni di studio.  
Avvalendomi del sito IMDb.com che mette a disposizione degli utenti ogni tipo e genere di film, ho 
letto ed esaminato gli abstract di circa 118 film che sono stati trovati tramite le keywords inerenti 
alla mia ricerca ed infine ho selezionato un database di 77 film ed analizzato solamente i 16 film 
che apparivano più utili e legati alla finalità della ricerca, cercando di estrapolare gli elementi che 
consentissero la ricostruzione di un excursus cronologico nelle attività di consumo che riuscisse a 
rappresentare adeguatamente l‟evoluzione della realtà  che ci interessa analizzare.  
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3.4.1 Le tre categorie principali: mangiare, cucinare, parlare 
 
Dopo la prima fase di selezione ho cercato di dividere i film in tre grandi categorie a seconda del 
ruolo che il cibo ha all‟interno del film. 
Le tre categorie sono: 
  “Mangiare”, nei film che rientrano in questa categoria il cibo ha un ruolo essenzialmente 
nutrizionale, non rappresenta particolari significati ma solo elemento che porta ad un 
benessere psico-fisico; 
 
 “Cucinare”, nei film di questa categoria il cibo è uno strumento, infatti attraverso l‟attività 
del cucinare si vuole comunicare un qualcosa che sia un‟emozione, un sentimento, una 
morale, ecc; 
 
  “Parlare”, in questa ultima categoria di film, il cibo rappresenta un elemento che serve per 
raccontare una storia con una morale ben precisa, e anche qui è usato come mezzo di 
comunicazione. 
All‟interno delle tre categorie i 16 film analizzati sono suddivisi nel seguente modo: 
 Categoria “Mangiare”: Roma città aperta, Miseria e nobiltà, La grande abbuffata, Maria 
Antonietta, The Ramen girl, La grande bellezza, Bianca; 
 
 Categoria “Cucinare”: 8 e  ½, La grande abbuffata, Il pranzo di Babette, Mangiare bere 
uomo donna, Un tocco di zenzero, Il pranzo di ferragosto, La grande bellezza, Bianca; 
 
 Categoria “Parlare”: Il pranzo di Babette, Mangiare Bere Uomo Donna, Un tocco di 
zenzero, Ratatouille, The Ramen girl, Il pranzo di ferragosto, Focaccia blues, The lunchbox, 
Amore, cucina e curry. 
Alcuni dei film selezionati sono rientrati anche in più di una delle categorie appena elencate, ed 
inoltre questa suddivisione evidenzia come in base al periodo in cui sono stati girati e prodotti i 
film, il ruolo del cibo al loro interno cambi e si evolva. 
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3.4.2. Il cibo e il suo significato tra film Europei, Usa e Asiatici 
 
Una distinzione fondamentale da fare prima di analizzare i film selezionati è stata quella di 
suddividere i film tra film europei (principalmente si tratta di cinematografia italiana) e film asiatici 
o USA, infatti il cibo oltre a variare di significato nel tempo varia il suo significato anche a seconda 
del paese in cui ci troviamo. 
Per quanto riguarda i film europei possiamo dividerli in periodi storici nei quali il cibo cambia di 
significato mentre per quanto riguarda i film USA o asiatici il cibo e soprattutto la preparazione di 
determinati piatti, vengono quasi sempre usati come mezzo di comunicazione per trasmettere valori 
a chi prepara e a chi mangia quel determinato piatto. 
 
3.4.3. Il genere del film 
 
Il primo aspetto considerato in ogni storia analizzata è stato il genere in cui la stessa è classificabile, 
e per codificare il genere della storia è opportuno ricorrere alle categorizzazioni presenti in ambito 
cinematografico. 
I generi cinematografici rappresentano una convenzione che permette di classificare le diverse 
opere cinematografiche in base ad alcuni temi o caratteristiche ricorrenti.  
Prendendo in considerazione la classificazione offerta dal sito MyMovies.it, emergono ventinove 
etichette (Animazione, Avventura, Azione, Biografico, Catastrofico, Comico, Commedia, 
Documentario, Drammatico, Epico, Erotico, Fantascienza, Fantasy, Giallo, Grottesco, Guerra, 
Horror, Mitologico, Musicale, Noir, Politico, Poliziesco, Religioso, Sentimentale, Sportivo, 
Spionaggio, Storico, Thriller, Western). 
I film che ci interessano ai fini della seguente ricerca, sono rappresentati dalle seguenti etichette: 
“Animazione”, “Drammatico”, “Comico”, “Commedia”,  “Documentario”, e “Sentimentale”. 
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3.4.4 Lista film selezionati su IMD.b 
 
I 77 film selezionati dal sito IMD.b possono essere suddivisi in base all‟anno di produzione e 
all‟area continentale nella quale sono stati girati cioè Asia, Europa, USA (Tabella 1.1).  
Anno di 
produzione 
 
ASIA Europa USA 
Totale 
complessivo 
1925 
 
The Gold Rush 
 
1 
1938 
 
The Baker’s Wife 
 
1 
1945 
 
Roma, Open City 
 
1 
1948 
 
Bicycle Thieves 
 
1 
1954 
 
An American in Rome 
Miseria e nobiltà  
2 
1956 
 
The Catered Affair 
Toto, Peppino and the Hussy 
The Catered Affair 2 
1959 
 
The Great War 
 
1 
1960 
 
La Dolce Vita 
The Apartment 
La Dolce Vita 2 
1961 
 
A Difficult Life 
 
1 
1962 
 
Il Sorpasso 
 
1 
1963 
 
8 e ½ 
 
1 
1971 
  
Willy Wonka & the 
Chocolate Factory 
1 
1973 
 
Amarcord 
Soylent Green 
The Big Feast 
Amarcord 3 
1974 
 
Bread and Chocolate 
We All Loved Each Other So 
Much 
 
2 
1980 Fatso 
 
  
1 
1981 
 
 My Dinner With Andre 1 
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1984 
 
A Private Function 
Bianca  
2 
1985 Tampopo 
  
1 
1986 
 
7 chili in 7 giorni 
Nine ½ Weeks 
7 chili in 7 giorni 2 
1987 
 
Babette’s Feast 
 
1 
1989 
 
The Cook, the Thief, His Wife & 
Her Lover  
1 
1992 
 
Como agua para chocolate 
 
1 
1993 
The Wedding 
Banquet 
 
 
 
The Wedding Banquet 1 
1994 
Eat Drink Man 
Woman  
The Road to Wellville 2 
1996 
 
 
Big Night 
 
1 
2000 
 
Chocolat 
Vatel 
Chocolat 
Woman on Top 
3 
2001 
 
Mostly Martha Tortilla Soup 2 
2002 
  
My Big Fat Greek Wedding 1 
2003 
 
A Touch of Spice 
Kitchen Stories 
The Dreamers 
 
3 
2004 
  
Sideways 1 
2005 
 
Charlie and the Chocolate 
Factory 
Short Order 
 
2 
2006 
 
Nina’s Heavenly 
Volver 
A Good Year 
Fast Food Nation 
I Want Someone to Eat 
Cheese With 
Marie Antoniette 
6 
2007 
  
No Reservations 
Ratatouille 
The Jane Austen Book Club 
Waitress 
4 
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2008 The Ramen Girl 
Chef’s Special 
Mid-August Lunche 
Vicky Cristina Barcelona 
The Ramen Girl 
Bottle Shock 
Vicky Cristina Barcelona 
5 
2009 
 
Focaccia blues 
Julia&Julia 
Today’s Special 
3 
2010 
 
18 Meals 
Bon appetit 
Romantics Anonymous 
The Trip 
Eat Pray Love 5 
2011 
 
Love’s Kitchen 
 
1 
2012 
 
Haute Cuisine 
Le Chef  
2 
2013 
 
The Great Beauty 
The Lunchbox  
2 
2014 
  
Chef 
Open Tables 
The Hundred-Foot Journey 
3 
Totale 
complessivo 
3 41 26 77 
 
Come evidenziato dalla precedente tabella, su 77 film analizzati, abbiamo visto che circa il 53% (41 
film su 77) dei film cui la trama o la storia dei protagonisti sono legati al cibo, sono stati prodotti in 
Europa, il 34% in USA e solamente il 13% in Asia. 
Questo dimostra come la cultura e l‟arte della cucina e il culto o il rito del cibo siano più sentiti e 
sviluppati in Europa rispetto agli altri Stati. 
I film europei selezionati ed analizzati all‟interno del nostro database sono stati girati e prodotti 
dagli anni ‟20 fino ai giorni nostri e questo dimostra come il cibo sia sempre stato presente nella 
cinematografia sotto varie forme, significati e visioni. 
Nei film europei, il cibo e la cucina sono molto più usati rispetto agli altri stati, specialmente negli 
anni del dopoguerra molto spesso registi europei e in particolar modo italiani hanno usato “il non 
cibo” cioè “la fame” all‟interno delle loro storie per evidenziare una situazione di disagio che la 
società di quell‟epoca stava attraversando.  
Questa visione cosi “drammatica” legata al cibo ed alla sua carenza la ritroviamo in film come 
“Miseria e nobiltà”, “Amarcord”, e “Roma città aperta”, dove molto spesso viene contrapposta la 
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fame alle ricche tavole delle famiglie benestanti che nonostante la guerra e la carenza di cibo 
generale, non ne hanno quasi risentito. 
Oppure nella “Dolce vita” dove invece il “non cibo” è associato alla perdita di valori importanti e 
tradizionali. 
Successivamente sempre registi europei hanno usato il cibo come mezzo di comunicazione d 
espressione dei problemi e delle situazioni di disagio in cui la società si trovava in quel determinato 
periodo. 
Questa visione la riscontriamo in film come “The dreamers”, “La grande abbuffata”, e “La grande 
bellezza”. 
Differenti invece sono le visioni del cibo e della cucina che hanno avuto e continuano ad avere i 
registi statunitensi ed asiatici nei loro film, nei quali associano al cibo ed alla cucina significati ben 
differenti legati per lo più alla trama del film come espressione di una morale finale o mezzo di 
comunicazione tra i protagonisti della storia. 
 
 
45 
 
4. Evidenze empiriche 
 
Dall‟analisi dei film selezionati del nostro database, sono risultate varie distinzioni riguardanti il 
significato attribuito al cibo nei vari periodi temporali o nei vari contesti culturali ai quali 
determinati cibi o pietanze appartengono o vengono cucinati. 
 
4.1 Osservazioni sul significato che il cibo e la cucina hanno all’interno della lista di film 
selezionati 
 
Attraverso la selezione e l‟analisi della lista di film, viene evidenziato come nei vari Stati la cultura 
della tavola sia differente e abbia significati ben precisi a seconda di dove ci troviamo e in quale 
occasione siamo. 
Già da alcuni contributi teorici si era riconfermata l‟idea che l‟atto del cucinare permette al 
soggetto/protagonista di partecipare ad un movimento culturale in cui viene spiegata la sua 
posizione sociale ed in effetti questo ruolo del cibo è stato anche confermato e appurato dalle 
osservazioni effettuate all‟interno di vari film.  
 
Nella maggior parte dei film oggetto di studio infatti il cibo diventa uno strumento per distinguersi e 
differenziarsi quindi ottenendo una propria posizione nel mondo, occupando uno spazio unico in cui 
l‟individuo/protagonista si riconosce e in cui gli altri lo riconoscono ma soprattutto diventa un 
mezzo di comunicazione potentissimo che ha il compito di trasmettere emozioni, sensazioni e 
sentimenti. 
 
Questa visione di posizionamento sociale legata al cibo è più evidente nei film degli ‟30, ‟40 e ‟50 
dove troviamo film come “Miseria e nobiltà”, “Amarcord”, “Il sorpasso”, “Un americano a Roma” 
e molti altri film dell‟epoca. 
 
 Inoltre si è osservato più volte che per mezzo delle ricette e dell‟atto del cucinare, i protagonisti dei 
film ottengono un‟opportunità per crescere personalmente aprendo e ampliando i propri schemi 
mentali e la propria visione delle cose e della società. Dunque, si percepisce il risultato che il cibo è 
un ottimo strumento di comunicazione.  
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Ritroviamo spesso questo intento all‟interno dei film statunistensi o asiatici come ad esempio: “The 
Ramen Girl” e “Amore cucina e curry”, in cui la storia dei protagonisti è legata a delle specifiche 
ricette ed alle loro abilità nella preparazione di determinate pietanze che permettono loro non solo 
di crescere professionalmente ma anche e soprattutto personalmente, dando importanti 
insegnamenti di vita legati alla loro cultura di origine. 
 
Ciò che si può affermare da questa analisi è che il cibo e la cucina all‟interno dei film non hanno più 
esclusivamente il ruolo di descrivere la personalità di un individuo/protagonista in termini di 
caratteristiche e peculiarità personali ma mediante questo “bene” e nel suo utilizzo non ci si limita a 
definirsi ma si sposta maggiormente l‟attenzione sulla definizione e sull‟espressione delle proprie 
emozioni, delle sensazioni e delle esperienze.  
 
La comunicazione e l‟interazione verso gli altri non fanno fuoriuscire solo il proprio carattere e la 
sola propria identità, ma anche i propri stimoli e le reazioni di fronte a determinate situazioni, eventi 
e fatti. 
 
Dall‟analisi dei film contenuti nel database, inoltre spesso emerge addirittura un percorso in cui il 
cibo esprime lo scorrere del tempo e il levigare della personalità e delle sensazioni 
dell‟individuo/protagonista, ed infatti nelle descrizioni sono inseriti non solo numeri, procedimenti 
e regole ma anche sensazioni, emozioni, pareri e soprattutto nelle ricette presentate vengono 
evidenziati i collegamenti con accadimenti della propria vita e ricollegamenti con momenti di vita 
vissuta.  
 
Questo tipo di visione la abbiamo ad esempio nel film “Il pranzo di Babette” dove attraverso la 
preparazione del suo pranzo speciale, Babette, ripercorre la sua vita e le emozioni che aveva già 
provato precedentemente quando lavorava come cuoca in un lussuoso ristornate francese. Nella 
preparazione di quel pranzo, infatti, emergono tutte le sensazioni, emozioni ed i sentimenti che la 
protagonista ha provato e continua a provare ogni volta che fa ciò che ama, cioè cucinare per gli 
altri. 
 
Ciò che è ulteriormente emerso al riguardo delle potenzialità espressive del cibo, è che mediante 
l‟atto produttivo si comunicano dei veri e propri messaggi, ideali, disagi, problemi e tematiche e 
questo lo ritroviamo in molti film del periodo degli anni „70/‟80 come “La grande abbuffata”, “The 
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Dreamers”, “Fantozzi”, “Bianca”,  in cui il cibo è portatore di ideali e significati che rispecchiano la 
società movimentata di quegli anni. 
  
Anche questa situazione può essere annoverata tra le nuove modalità di presentazione del cibo, in 
cui continuano ad essere espressi pareri che vanno addirittura oltre l‟individuo in sé, cogliendo 
aspetti rilevanti della società.  
 
Possiamo concludere affermando che attraverso questa analisi abbiamo visto che il cibo e la sua 
preparazione assumono ruoli e significati differenti in base al periodo storico, alla società e allo 
Stato in cui ci troviamo. 
 
4.1.1 Le categorie usate all’interno della lista di film selezionati 
 
Attraverso la seguente tabella vengono evidenziati quanti film per categoria sono contenuti 
all‟interno della lista selezionata (Tabella 1.2 film divisi per categoria).  
Nel dettaglio troviamo i singoli film inseriti per titolo, all‟interno di ogni categoria, nell‟ Appendice 
1. 
Etichette di riga Conteggio di Category 
Cucinare 30 
Cucinare e Mangiare 3 
Cucinare e Parlare 6 
Mangiare 18 
Mangiare e Parlare 7 
Parlare 12 
Cucinare e Parlare 1 
Totale complessivo 77 
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All‟interno di queste tre categorie vediamo come alcuni dei film possono essere inseriti anche in più 
di una delle categorie (Appendice 2). 
La maggioranza dei film, circa il 39% (30 su 77 film) rientra nella categoria “cucinare” cioè quella 
categoria dove i protagonisti del film devono attraverso la cucina e i loro piatti, trasmettere 
sentimenti, emozioni oppure rappresentare la morale dell‟intero film. 
Questo ad esempio avviene nel film “Focaccia blues” dove il preparare la tradizionale focaccia 
pugliese trasmette valori sani e genuini che si devono mantenere e soprattutto preferire ai nuovi cibi 
che ci vengono proposti dalla recente globalizzazione gastronomica in cui i fast food stanno 
invadendo e sorpassando le nostre tradizioni culinarie.  
In questa categoria rientra gran parte della cinematografia più recente dove la cucina è diventata un 
elemento centrale sul quale sviluppare le trame dei film e le storie dei loro personaggi. 
A seguire abbiamo la categoria “mangiare” dove rientra il 23% dei film e qui il cibo assume il suo 
significato primario, cioè il cibo nel suo ruolo essenzialmente nutrizionale, non rappresenta 
particolari significati ma è solamente un elemento che porta ad un benessere psico-fisico. 
In questa categoria notiamo che rientrano nella maggior parte dei casi i film degli anni del primo e 
secondo dopoguerra, dove il cibo scarseggiava e gli autori e i produttori tendevano a mostrare molto 
spesso all‟interno dei loro film “la fame” vissuta dai poveri in contrapposizione con i ricchi 
banchetti delle famiglie più ricche (Esempi di film: “Roma città aperta”, “Miseria e nobiltà”, 
“Amarcord”, ecc). 
Infine nella categoria “parlare” rientra solamente il 15% dei film selezionati, dove il cibo viene 
usato come mezzo di comunicazione per affrontare disagi, sentimenti, riflessioni sulla società, e 
qualsiasi altro problema che affligge la società nell‟epoca in cui il film viene prodotto. 
Il database creato e tutti i film selezionati e successivamente analizzati sono stati trovati, selezionati 
e suddivisi in queste tre categorie grazie all‟uso delle seguenti parole chiave:  
 “Cooking” 
  “Drink” 
 “Drinking”  
 “Eat” 
 “Eating”  
 “Food” 
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Queste Keywords sono state utilizzate nella ricerca perché tutte attinenti all‟argomento cibo ed alla 
sua preparazione. Hanno infatti permesso una ricerca più approfondita e dettagliata all‟interno del 
sito IMD.b dal quale ho individuato tutti i film. 
Attraverso il sito IMD.b e alle precedenti parole chiave è stato possibile inizialmente creare un 
database di 118 film, ma purtroppo al suo interno rientravano ben 41 film che non avevano alcun 
collegamento con il cibo, quindi attraverso un ulteriore analisi e scrematura sono arrivata a definire 
il vero database da analizzare contenente i 77 film con trama legata al cibo ed alla sua preparazione. 
Ciò che emerge dall‟analisi di questi film è che gli individui protagonisti, hanno tutti in comune un 
fattore, quello di soddisfare un loro bisogno esperienziale, in questo caso quello dell‟attività di 
mangiare o cucinare.  
Il bisogno esperienziale è un bisogno che si distingue dal bisogno esistenziale, poiché al contrario di 
quest‟ultimo tipo di bisogno, quelli esperienziali esaltano principalmente l‟attività praticata rispetto 
al fine ultimo di soddisfazione di un bisogno esistenziale.  
Tutti gli individui hanno la necessità di sentirsi occupati in attività interessanti, coinvolgenti e 
impegnative entro certi limiti, perché la soddisfazione dei bisogni esistenziali non determina di per 
sé la felicità, per inseguirla l‟individuo deve quindi concentrarsi anche sui bisogni esperienziali, 
legati cioè ad attività da svolgere per il puro gusto di sentirsi occupati in qualcosa di piacevole per 
se stesso e per gli altri. 
Emerge infine che il cibo viene usato principalmente come forma e mezzo di comunicazione 
all‟interno della rappresentazione cinematografica, il cucinare è visto come una attività molto 
importante e significativa non solo per esprimere se stessi ma per comunicare agli altri ciò che 
sentiamo, percepiamo e vogliamo dire. 
 
4.2 Il cambiamento di significato del cibo nella cinematografia in base al periodo storico di 
riferimento 
 
Per verificare l‟esistenza di un legame fra argomenti trattati nei film e vicende storiche, ho usato la 
suddivisione del tempo in periodi storici più significativi per quanto riguarda la cinematografia 
italiana che va dagli anni ‟20 agli anni „60, all‟interno dei quali sono stati girati e prodotti film in 
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cui il cibo assumeva un significato simbolico differente a seconda del periodo in cui si trovava la 
società. 
Mentre dagli anni ‟70 ai giorni nostri rientrano in questa suddivisione temporale anche film asiatici 
e statunitensi in cui il cibo e la cucina hanno iniziato ad interessare i registi di quei paesi. 
All‟interno del database di riferimento troviamo molti film appartenenti a periodi storici differenti 
che ci permettono di evidenziare il significativo cambiamento che il cibo e il suo ruolo hanno avuto 
all‟interno della società e che ben si riflette nella cinematografia.  
 
4.2.1. Periodo 1920 – 1945 La tradizione famigliare a tavola e la Guerra 
 
In questo periodo molti film hanno confrontato la tavola della tradizione contadina con quella 
dell'aristocrazia benestante cogliendo l'occasione per evidenziare, attraverso la simbologia del rito 
alimentare, le differenze culturali e sociali che animavano le lotte di classe e la progressiva 
standardizzazione dell'alimentazione. 
Un esempio è “Amarcord” di Federico Fellini (Figura 1.1) dove vediamo la funzione aggregante 
della tavola e attraverso il cibo e i riti alimentari, che mostrano le naturali separazioni quotidiane 
della famiglia. 
 
Figura 1.1 Amarcord, scena in cui i familiari si ritrovano tutti a tavola insieme 
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4.2.2. Periodo 1945 - 1950: La fame e il cibo assente 
 
Nel secondo dopoguerra ancora tutto è instabile e questa instabilità la ritroviamo ben rappresentata 
nel film di Rossellini “Roma città aperta”, (Figura 1.2) dove durante i nove mesi dell'occupazione 
nazista di Roma, la polizia tedesca è sulle tracce di un ingegnere che è a capo di un movimento 
della resistenza. Il giovanotto, sfuggito in tempo alla perquisizione nel suo appartamento, trova 
rifugio nella casa di un parroco della periferia, benemerito della lotta contro l'oppressore. Ma la 
delazione di un'attricetta che ha avuto una relazione con l'ingegnere, attratta dal miraggio di lauti 
guadagni, porta all'arresto dell'ingegnere e del parroco.  
In questo film ogni giorno le donne assaltano ai pochi forni della città, per procacciare "pane nero" 
per la famiglia e spesso per tutto il parentato oppure reinventandosi il caffè "per modo di dire" fatto 
con l'orzo o la cicoria e frequentando la "borsa nera" dello spaccio clandestino del poco cibo 
disponibile.  
 
 
Figura 1.2 Roma città aperta, scena dell‟assalto al forno 
Le scene di questo film rappresentano al meglio cosa volesse dire “la fame” negli anni del secondo 
dopoguerra italiano e mostrano che il ruolo del cibo all‟interno della cinematografia sia visto 
esclusivamente come elemento di nutrizione per la sopravvivenza già messa a dura prova dalla 
guerra. 
 
  
52 
 
4.2.3. Anni '50: Il cibo nel genere comico napoletano e Sordi e il modello americano 
 
In questo periodo si sviluppa la comicità cinematografica di Totò a Napoli, che vuole rappresentare 
un'Italia nuova, che con la fame può permettersi il lusso di giocare e di far sorridere il pubblico e 
una delle scene che meglio rappresenta l'uso del cibo nei sui film è quella di "Miseria e nobiltà" 
dove lo scrivano pubblico don Felice, e don Pasquale fotografo ambulante, vivono con le loro 
famiglia nello stesso povero quartiere alle prese con la miseria ma un giorno ricevono la visita del 
marchesino Eugenio, che innamorato della figlia di un arricchito un ex-cuoco, propone a don Felice 
e a don Pasquale di fingersi suoi parenti e di accompagnarlo travestiti, dal padre della fanciulla per 
chiederne la mano. I due compari accettano con entusiasmo di accompagnare il marchesino dall'ex-
cuoco, che fa loro la più sontuosa accoglienza. Scoperto l‟inganno a metter le cose a posto arriva il 
vero padre del marchesino, che è costretto a dare il suo consenso al matrimonio del figlio. Don 
Felice ritrova la moglie, dalla quale era separato e il figlioletto, e può ricostruire la propria famiglia. 
In questa comica trama resta memorabile la scena dell'abbuffata di spaghetti (Figura 1.3) presi da 
Totò con le mani, mentre balla sul tavolo, e infilati nelle tasche della giacca come a volerne fare 
scorta. Molte altre sono le scene all‟interno del film dove il cibo come il decennio precedente 
assume sempre il significato di elemento di nutrizione che scarseggia in quegli anni. 
 
Figura 1.3, don Felice balla sulla tavola mangiando spaghetti, scena tratta dal film “Miseria e 
nobiltà” 
Ma gli anni ‟50 sono anche gli anni del boom economico, in cui l‟Italia industrializzata ed, inizia 
cosi una fase fatta di mezzi di locomozione, di vacanze al mare, di elettrodomestici che aiutano nel 
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cambiamento della condizione femminile, di bibite gassate, di chewingum, di carni in scatola, di 
locali notturni.  
Molti sono i film trovati durante la mia ricerca, che evidenziano questo nuovo modo di interpretare 
la società ed il cibo di quegli anni, come ad esempio "Il sorpasso" (Figura 1.4) in cui Gasmann 
percorre mezza Italia con la sua automobile sportiva, passando da un pasto consumato in motoscafo 
ad una colazione sulla spiaggia, qui il cibo non ha importanza in quanto tale ma a seconda del modo 
e del luogo in cui viene consumato, diventando uno status symbol. 
 
 
Figura 1.4, tratta dal film “Il sorpasso” 
Anche Fellini fotografa questa nuova Italia nel film "I vitelloni" (Figura 1.5) in cui Sordi e gli amici 
si aggirano tra caffè alla moda e feste mondane.  
 
Figura 1.5, scena tratta dal film “I vitelloni” 
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Ma il film di culto per eccellenza di questo periodo è  "Un americano a Roma" (Figura 1.6)  in cui 
Alberto Sordi interpreta il ruolo di un giovane aspirante artista rapito dall'importazione dei modelli 
e dei miti americani di comportamento e tanta di "mangiare come gli americani" rinnegando gli 
spaghetti lasciati in caldo dalla madre ma alla fine della scena in cui Sordi dialoga con gli spaghetti, 
butta il cibo americano e torna agli spaghetti preparati dalla mamma, mettendo in scena una sorta di 
inno gastronomico all'italianità e alla famiglia. 
 
Figura 1.6, la scena ritrae Alberto Sordi che si abbandona ad un piatto di maccheroni, tratta dal film 
“Un americano a Roma” 
 
4.2.4. Gli anni '60: La dolce vita 
 
Gli anni '60 sono uno spartiacque tra il boom economico degli anni '50 e la crisi sociale che arriverà 
negli anni '70 e nascono in questo periodo i film di denuncia sociale, sebbene ancora non espliciti 
come "La dolce vita" di Fellini (Figura 1.7), in cui dietro al titolo allegro vi è invece un film tragico 
in cui per volere del regista il cibo è volutamente assente e l'unica eccezione è lo champagne cioè 
un non-cibo, quindi inconsistente come la vita dei personaggi che animano le feste romane descritte 
nel film. L'assenza del cibo sembra voler avvisare che se si abbandonano i valori familiari e morali, 
di cui il cibo è portavoce (significato dato al cibo in quegli anni), si andrà a finire male.  
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Figura 1.7, scena tratta dal film “La dolce vita” 
Fellini pochi anni dopo torna con "8 e ½" (Figura 1.8), dove un uomo sui quarantacinque anni 
trascorre un periodo di riposo in una stazione climatica di cura e la forzata pausa si risolve in una 
specie di bilancio generale della sua esistenza fatto di rapporti con personaggi reali e di 
fantasticherie, ricordi, sogni, che si inseriscono all'improvviso negli avvenimenti concreti delle sue 
giornate e delle sue notti. La paura della vecchiaia e della morte, gli si rivelano attraverso immagini 
in cui egli vede se stesso morto, mentre intorno, la vita continua senza di lui. E tutto questo non fa 
che rendere consapevole quello smarrimento che egli si portava dietro da anni e che le cure della 
esistenza quotidiana e del lavoro avevano in parte mascherato. 
 
Figura 1.8, scena tratta dal film “8 e mezzo” in cui Sandra Milo mangia il pollo con le mani 
Qui Fellini compie una diversa operazione gastronomica, infatti ad essere assente volutamente è 
solamente la pasta perché simbolo secondo lui, del convivio familiare, della trasmissione dei valori 
morali cattolici, ed è esclusa per far spazio al pollo arrosto. Il nuovo cibo felliniano è dunque il cibo 
proibito, che rimanda al peccato, alla tentazione, un cibo laico e pagano che può sfamare la voglia 
di libertà e di libertinaggio degli anni '60. 
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4.2.5. Gli anni '70: La crisi dei valori sociali 
 
Sono gli anni della crisi economica, sociale, dei valori e della famiglia. Chi meglio rappresenta 
questo periodo cosi buio è Marco Ferreri definito il regista del cibo, che nei suoi film non manca 
mai ed anzi è sempre al centro dei suoi film.  
L'accoppiata cibo/morte e l'ossessione per il cibo, nelle sue infinite sfaccettature, è onnipresente. 
Nei suoi film il cibo non è più né cibo, né nutrimento, né sintomo di benessere o ricchezza ma è 
assunto come il simbolo del disagio, dell'aggressività, sia dell'uomo in quanto tale, sia del decennio 
in cui vivono i suoi personaggi. 
Il cibo in questi anni è portatore di significati negativi, di eccesso e disagio ed infatti molti dei film 
prodotti in questi anni rientrano nella categoria “Parlare” dove il cibo rappresenta un mezzo di 
comunicazione per comunicare un disagio sociale generale in cui la società si trova nuovamente. 
Ferreri arriva nel 1973 con il capolavoro "La grande abbuffata" in cui mette in scena una lotta tra il 
cibo e l'uomo, in cui l'uomo soccomberà tristemente.  
La vicenda è quella di 4 amici decisi a mangiare a oltranza fino a morire, progetto portato a termine 
nella villa in cui abitò nel 1600 lo scrittore francese Nocolas Boileau, autore della satira "il 
banchetto ridicolo" a cui simbolicamente s'ispira il film di Ferreri. L'abbuffata, l'eccesso di cibo, è 
dunque il ricorso ad un oggetto transizionale in grado di coprire temporaneamente il vuoto 
esistenziale che anima il soggetto, ma nello stesso tempo allarga i confini di quello stesso vuoto ed 
infatti l'uomo è mostrato come incapace di reagire al suo tempo, impotente dinnanzi alla società di 
cui non si sente più parte, finendo per preferire l'auto-abbandono, l'annientarsi nella morte che deve 
avvenire secondo i riti d'eccesso e di pienezza.  
Alcune delle scene che ho evidenziato sono fondamentali per capire al meglio il significato che il 
cibo e il suo eccesso hanno in questi anni, tra cui quella in cui Michel cita il monologo di Amleto 
con in mano la testa di maiale al posto del teschio come a voler dire che il dilemma contemporaneo 
passa attraverso la domanda "mangiare tutto o non mangiare nulla?" (Figura 1.9) 
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Figura 1.9, tratta dal film “La grande abbuffata” 
oppure Ugo Tognazzi (Figura 1.10) che volendo finire di mangiare tutto l'enorme pasticcio di paté 
che ha cucinato si comprime l'addome stracolmo di cibo, come a voler fare ancora spazio nel corpo 
come a voler allargare il suo vuoto interiore per poterlo riempire godendo di quel senso di 
riempimento illusorio 
 
Figura 1.10 scena tratta dal film “La grande abbuffata” 
ed infine il finale è affidato poi a Philippe che diabetico, muore mangiando una torta a forma di seni 
femminili, simboleggiando nuovamente il poter cullante del cibo (Figura 1.11).  
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Figura 1.11 scena tratta dal film “La grande abbuffata” 
 
4.2.6. Gli anni '80: I nuovi modi di mangiare e l'ossessione delle diete 
 
Negli anni ‟80 si gode di una nuova fase di crescita economica ed un'epoca di rinnovata abbondanza 
in cui compaiono nuovi modi inediti di mangiare, spesso condizionati dalla nuova "compagna di 
vita" degli italiani: la pubblicità che invade la tv importando stili e modelli di comportamento.  
La novità più rilevante da un punto di vista nutrizionale è l'innescarsi di una ossessione sociale per 
la magrezza e quindi per le diete, frutto dei molteplici cambiamenti nella struttura socio-familiare. Il 
cibo dopo esser stato rappresentato nel suo eccesso, si concede alla patologia e pane e pasta non 
sono più ritenuti cibi sani perché fanno ingrassare ed iniziano a dilagare cosi le campagne 
pubblicitarie salutiste su oli e prodotti dietetici, fino a mostrare il paradosso impossibile della 
pubblicità: da un lato esalta il corpo magro e le diete, dall'altro il consumo totale, l'abbondanza, 
l'abbandono sfrenato ai piaceri della gola.  
Molti sono i film di questo periodo storico che fotografano questa mania delle diete, come ad 
esempio "Fantozzi" in cui il personaggio di Paolo Villaggio non resiste alle torture del centro di 
dimagrimento, presentato ironicamente come un carcere, e consuma di nascosto le sue celebri 
polpettine (Figura 1.12).  
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Figura 1.12, Fantozzi e le polpettine, in uno dei suoi film comici della serie “Fantozzi” 
Un altro film importante che ho analizzato di questo periodo è stato "Bianca" di Nanni Moretti, in 
cui Michele un celibe pieno di manie e di fobie, di feticismi e di ossessioni (per la perfezione, le 
scarpe ed i dolci), scruta la vita quotidiana dei suoi vicini di casa e dei pochi amici, invadendone 
perfino la intimità con la raccolta delle sue osservazioni.  
In questo film compare la famosa scena del vaso gigantesco di Nutella alto 1 metro (Figura 1.13) su 
cui Moretti si getta di notte per consolarsi delle sue pene d'amore ed il vaso di Nutella lo riporta con 
la memoria alle merende di pane e cioccolato che la madre gli preparava nell'infanzia oppure la sua 
ossessione per la Sacher torta.  
 
Figura 1.13, tratta dal film “Bianca” 
Il film rientra in due delle categorie scelte, “Mangiare” e “Parlare” poiché il cibo assume due 
diversi significati, nel primo viene visto come mero elemento per nutrirsi (molteplici le scene in cui 
il protagonista fa colazione, pranza o cena) mentre il secondo significato ci mostra come il cibo 
venga usato come mezzo di comunicazione come elemento di discussione più volte affrontato 
all‟interno del film dal protagonista e dai suoi antagonisti. 
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Un altro film emblematico di quegli anni è “Il pranzo di Babette” di Axel, la cui trama narra la 
storia di Babette, signora francese ricercata dalla polizia del suo paese dopo i giorni della Comune, 
va in Scandinavia dove trova lavoro e ospitalità presso due sorelle zitelle figlie di un pastore 
protestante e con i soldi ricavati da una vincita alla lotteria, Babette imbastisce un magnifico pranzo 
che ha il potere di sanare tutte le discordie presenti tra i paesani. 
Significative e curate nei minimi dettagli, in questo film, sono le scene dove Babette ordina tutti gli 
ingredienti francesi per il suo pranzo francese (viene ordinato il cibo più raffinato, le salse, le 
spezie, le tovaglie di lino, i piatti di ceramica direttamente da Parigi. Un'invasione di colori, di 
bellezza, di armonia, di piacere e di gusti raffinati squarciano il velo dell' umile e modesto stile di 
vita del paese che aveva impedito alle due donne di cogliere il gusto della vita, di coltivare la loro 
arte o i loro amori) e quando viene servito il pranzo (Figura 1.14) con un menù straordinario 
composto da: Brodo di tartaruga, Blinis Dermidoff (grano saraceno con caviale e panna acida), 
Quaglie in crosta con salsa Périgourdine (foie gras e salsa al tartufo) Insalata mista, Formaggi 
francsesi, Savarin al rum, Frutta mista, Caffè, Friandises (piccola pasticceria): pinolate, frollini, 
amaretti, Vini: Amontillado Clos de Vougeot 1845 Champagne Veuve Clicquot 1860.   
 
Figura 1.14, scena tratta dal film “Il pranzo di Babette” in cui lei serve le portate per il suo pranzo 
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I particolari ed i dettagli che caratterizzano questo film, lo fanno rientrare nelle due categorie del 
“Parlare” e del “Cucinare” dove inizialmente il cibo è visto ed interpretato come elemento sacro 
legato alla religione e quindi quando le persone si nutrono non devono provare alcun piacere o 
gusto nel farlo mentre successivamente con il pranzo di Babette il cibo assume una nuova 
interpretazione e viene visto come elemento di unione in un‟epoca di conflitti anche interni ed usato 
per portare pace ed armonia tra le persone.  
Babette può essere definita come una grande regista del pranzo e anche come una grande artista che 
proprio perché possiede un‟arte, e per questo non rimarrà mai povera ed infatti il modo splendido di 
presentare le portate, il momento ideale per servirle a tavola e molti altri dettagli sono le cose che 
fanno di lei una grande cuoca e tutti i suoi gesti raffinati e nobili, sono presentati nel film da 
passaggi che descrivono i numerosi stati d‟animo della protagonista che passano dalla irrequietezza 
alla tranquillità, dominati da una grande forza di volontà e da un‟irrefrenabile passione per il 
proprio lavoro. 
 
4.2.7. Dagli anni '90 ai giorni nostri: il cibo tra desiderio e paura 
 
Il cibo diventa al tempo stesso il più grande desiderio e la più grande paura dell'uomo, in questi anni 
nel mondo compaiono i primi fast-food e assistiamo molto velocemente alla cosiddetta mc-
mcdonaldizzazione (globalizzazione gastronomica) e per reazione sorgono i movimenti Slow-Food 
e affini di rivalutazione del convivio e del patrimonio gastronomico locale. 
Molteplici sono i film trovati in questo lungo periodo che va dagli anni ‟90 fino ai giorni nostri, e 
qui troviamo non solo film europei ma anche molti film girati e prodotti in Asia in cui la cucina 
locale rappresenta una fonte di valore molto importante. 
In “Mangiare, bere, uomo, donna” del 1994 di Ang Lee, il protagonista è un cuoco padre di tre 
figlie femmine le cui storie amorose e lavorative si intrecceranno e in cui ognuna troverà la sua 
strada. In questo film sono molte le scene dettagliate in cui il protagonista Talpei, prepara non solo i 
piatti tipici del ristorante ma anche i pranzi e le cene per le sue figlie, che rappresentano l‟unico 
momento della giornata in cui si ritrovano tutti a tavola per parlare (Figura 1.15). Questo film 
rientra nelle due categorie del “Cucinare” e del “Parlare” , il cibo è uno strumento attraverso il quale 
con l‟attività del cucinare si vogliono comunicare e trasmettere valori ed inoltre fa da contorno ad 
una storia che porta ad una morale ben precisa. 
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Figura 1.15, scena tratta dal film “Mangiare bere uomo donna” in cui Salpei si trova a tavola con 
tutta la sua famiglia riunita 
Vi è anche il film turco, “Un tocco di zenzero” del 2005 di Boulmetis (Figura 1.16), ambientato 
nella città di Istanbul piena di profumi d'Oriente durante la fine degli anni '50 in cui la mente, il 
cuore e il gusto di Fanis vengono educati da suo nonno Vassilis, proprietario di un piccolo negozio 
di spezie. La filosofia di vita del nonno è legata all'amore e alla conoscenza delle spezie, dell'arte 
culinaria e dell'Astronomia, passioni che trasmette con trasporto al giovane Fanis.  
In questo film vi sono ben 32 scene in cui il protagonista ha a che fare con il cibo, la cucina e le 
spezie e tutte queste scene sono piene di significati, valori e ricordi che riconducono Fanis alla sua 
infanzia. Vengono mostrate scene di quando il protagonista da piccolo si trova nella bottega di 
spezie del nonno il quale gli racconta che le spezie sbagliate servono per avere qualcosa di diverso, 
e gli racconta attraverso i colori ed i profumi che emanano, che le spezie sono state il motore tra le 
guerre più atroci della storia. Il protagonista da piccolo si trova a passare molto tempo con il nonno 
che gli spiega il significato delle varie spezie, legato ai pianeti (ad esempio: il pepe è caldo e scotta 
quindi rappresenta il sole che illumina ogni cosa, la cannella rappresenta venere perché è dolce e 
amara come le donne, la terra viene rappresentata dal sale che rende il cibo più gustoso e cosi come 
la nostra vita ha bisogno di sale).  
Anche questo film rientra nelle due categorie di “Cucinare” e “Parlare” poiché il protagonista del 
film attraverso la cucina riesce ad esprimere le sue emozioni, i suoi sentimenti e le sue sensazioni e 
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perché qui il cibo è pieno di significati e valori che sono stati tramandati dal nonno tramandati dal 
nonno al nipote e che hanno sempre condizionato la sua vita. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 1.16 scena tratta dal film, “Un tocco di zenzero” 
Un altro film emblematico del 2005 è “Marie Antoniette” di Sofia Coppola (Figura 1.17), che porta 
sullo schermo un'inedita lettura della vita di Marie Antoinette, la giovane regina sola e senza una 
guida, disorientata in quel mondo che riesce a trovare il modo di ribellarsi all‟atmosfera di 
Versailles, passando così alla storia come la regina francese più incompresa. In questo film 
ambientato in un epoca molto differente dalla nostra vi è il contrasto evidente con il cibo e le 
musiche contemporanee che appaiono continuamente nelle scene del film, infatti i dolci, i banchetti 
e le feste sono rappresentati e illustrati come se fossero ambientati ai giorni nostri ma catapultati in 
un‟altra epoca. Si ha questo contrasto molto interessante in cui il cibo viene rappresentato come 
eccesso, un lusso, curato nei minimi dettagli e molto sfarzoso.  
Queste caratteristiche fanno si che questo film rientri nella categoria “Mangiare” perché qui il cibo 
è considerato un mezzo per soddisfare il piacere delle persone. 
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Figura 1.17, scena iniziale del film “Marie Antoniette” 
In “The Ramen girl” film del 2008 di Robert Allan Ackerman (Figura 1.18), la protagonista Abby 
abbandonata dal suo fidanzato si ritrova sola e demotivata a Tokyo e si rifugia nel bistrot di Ramen 
sotto casa dove impressionata dall'atmosfera, decide di imparare a preparare il Ramen (piatto tipico 
giapponese a base di spaghetti). In questo film la trama e la vita della protagonista ruotano attorno 
alla preparazione di questo piatto tipico giapponese molto complicato. Questo film che rientra nelle 
categorie “Mangiare” e “Cucinare” ci mostra l‟importanza di saper preparare un piatto cosi antico 
solo attraverso l‟amore per la cucina e la sua preparazione retta da un gioco di equilibrio di sapori 
che portano alle persone che lo mangiano a provare le solite emozioni di chi lo ha preparato. 
 
Figura 1.18 tratta dal film “The Ramen Girl” 
Nel 2007 viene prodotto un film di animazione molto divertente “Ratatouille” di Brad Bird (Figura 
1.19), dove il protagonista Remy è un topolino dotato di un olfatto straordinario e di un talento 
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naturale per la buona cucina che dopo una serie di rocamboleschi accadimenti, si trova separato 
dalla sua colonia e finisce a Parigi, sede del ristorante che porta il nome del suo Chef preferito: il 
famoso Gusteau. Qui Remy fa conoscenza con il giovane ed imbranato Linguini, un timido 
sguattero, che, grazie ai consigli del topo-chef, diventa ben presto famoso e celebrato. I due 
sembrano invincibili ma resta da superare il giudizio del temibile Anton Ego, il più feroce tra i 
critici culinari francesi.  
In Ratatouille compaiono più di 270 piatti diversi ed ognuno dei quali realmente cucinato e 
fotografato per essere usato con riferimento e poi mangiato.  
Il personaggio di Colette la chef donna viene usata per trasmettere al pubblico la conoscenza sul 
cibo e parlare di alta cucina, mentre Anto Egò il critico culinario è una figura centrale perché grazie 
a lui viene scoperto il significato del film, infatti Ratatouille è un piatto a base di verdure stufate 
considerato un piatto povero e la scelta di Remy di sottoporre questo piatto al critico è fatta per 
dimostrare che non sono gli ingredienti o la complessità di un piatto a renderlo prestigioso ma il 
segreto sta nella passione e bravura del cuoco o chiunque lo prepari ed è questa la morale che fa 
rientrare tale film nella categoria “Cucinare”. 
 
Figura 1.19, la scena mostra il piccolo Remy che cucina, tratta dal film “Ratatouille” 
Tornando ai film italiani, con il “Pranzo di Ferragosto” di Di Gregorio (Figura 1.20), in cui il 
protagonista Gianni un uomo di mezz‟età vive con sua madre in una vecchia casa nel centro di 
Roma. Il giorno prima di Ferragosto l‟amministratore del condominio gli propone di tenere in casa 
la propria mamma per i due giorni di vacanza ed in cambio gli scalerà i debiti accumulati in anni 
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sulle spese condominiali. Gianni è costretto ad accettare ma a tradimento, l‟amministratore si 
presenta con due signore perché porta anche la zia che non sa dove collocare. Gianni, travolto e 
annichilito dallo scontro fra i tre potenti caratteri, si adopera eroicamente per farle contente. Gianni 
passa ventiquattr‟ore d‟ inferno ma quando arriva il sospirato momento del congedo però le signore 
cambiano le carte in tavola.  
 
Figura 1.20, scena tratta dal film “Il pranzo di ferragosto” 
Il piatto scelto per il 15 agosto a Roma non è proprio leggero ma rispecchia bene la tendenza degli 
italiani, che anche nel giorno più caldo dell‟anno prediligono un menu all‟insegna della tradizione, 
infatti il pranzo di ferragosto con amici o parenti è un momento per gustare le specialità della cucina 
regionale in compagnia dei propri cari e nonostante il gran caldo la consuetudine è quella di 
consumare pietanze “impegnative”, cucinate con le proprie mani, da portare con sé per un picnic 
nelle apposite aree attrezzate o direttamente sui prati, meta prediletta delle famiglie (Figura 1.21). 
Questo film che rientra nella categoria “Parlare” rappresenta un elemento che serve per raccontare 
una storia e le difficoltà delle persone quindi viene usato come mezzo di comunicazione. 
 
Figura 1.21, Gianni prepara le lasagne insieme alla signora Maria, scena tratta dal film “Il pranzo di 
ferragosto” 
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Ho inoltre analizzato un documentario/film prodotto da Cisarola nel 2009, intitolato “Focaccia 
Blues” (Figura 1.22) dove si racconta il luogo e i protagonisti di una vicenda realmente accaduta in 
Puglia. Trae spunto dall‟impresa di una piccola focacceria pugliese che, valorizzando i prodotti 
tipici, è riuscita a mettere in crisi un grande MC Donald‟s aperto nella città di Altamura. Il film 
descrive la vittoria del mondo piccolo e “glocale” che si oppone alla diffusione della 
globalizzazione intesa come massificazione dei gusti, grazie all‟utilizzo di poche armi: la qualità, la 
genuinità e la simpatia. Le stesse armi che nel film utilizzerà il fruttivendolo Dante per riconquistare 
la sua Rosa dalle avances di Manuel (ragazzo che si presenterà in paese con una Corvette gialla 
simbolo di americanità); e Onofrio, nel suo viaggio a New York, per raccontare la grande impresa 
agli americani.  
Questo film/documentario rientrante nella categoria “Cucinare” mostra come in un epoca dove 
assistiamo ad una globalizzazione gastronomica attraverso la comparsa e l‟espansione dei fast-food 
ovunque, ci siano ancora piccole realtà dove viene preferito il tipico prodotto genuino fatto in casa 
che non solo ha un sapore più buono ma è ricco di valori che i nuovi cibi standardizzati non hanno. 
 
Figura 1.22, la scena ritrae Rosa che prepara la focaccia per Manuel, tratta dal docu-film “Focaccia 
blues” 
In “The lunchbox” del 2013 di Batra (Figura 1.23), film basato sulla cultura e società indiana, si  
racconta di Ila una casalinga indiana appassionata di cucina che spera, con le sue ricette saporite e 
speziate, di ridare un po' di vitalità al suo matrimonio e di Saajan, un modesto impiegato a pochi 
mesi dalla pensione che si vede recapitare sulla sua scrivania inaspettatamente, tutte le mattine, il 
lunchbox che Ila amorevolmente prepara per il marito infatti Ila non sa che il suo lunchbox è finito 
sulla scrivania sbagliata perciò insospettita dalla mancanza di reazione del marito ai suoi 
manicaretti, infila nel porta-pranzo un biglietto, nella speranza di risolvere il mistero ma sarà solo 
l'inizio di un lungo scambio di messaggi tra Ila e Saajan.  
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In questo film il lunchbox è il mezzo di comunicazione che i due protagonisti hanno per scambiarsi 
le loro sensazioni, i loro problemi ed i loro sentimenti.  
Questo film rientra infatti nella categoria “Cucinare” in cui la preparazione del cibo è uno strumento 
per comunicare  emozioni e sentimenti. 
 
Figura 1.23, scena tratta dal film “The lunchbox” 
In “Amore, cucina e curry” di Hallstrom (Figura 1.24), il giovane Hassan si trasferisce dall'India 
all'Europa con la famiglia a Lumière, un paesino in cui il padre vede la possibilità di concretizzare 
un futuro di prosperità proseguendo l'attività di ristoratori. Il locale viene aperto e ottiene un buon 
successo a cui si affianca immediatamente l'ostilità dichiarata della titolare di un ristorante stellato 
Michelin che si trova esattamente di fronte ma i tentativi di cacciare gli indiani si moltiplicano e 
Hassan, che ormai è diventato uno chef raffinato, avrà modo di dimostrare quanto vale.  
 
Figura 1.23, scena tratta dal film “Amore cucina e curry” 
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Il conflitto fra Le Saule Pleureur e la Maison Mumbai simboleggia lo scontro fra due culture 
diverse, in cui la ostinazione di Madame Mallory si oppone alla caparbietà di Papa, la donna infatti 
teme che la presenza degli indiani metta a repentaglio la sua cultura che è rappresentata dall‟alta 
cucina francese mentre Papa teme che la sua famiglia venga cacciata dalla cittadina perché non 
riesce ad integrarsi. 
 Il cibo nel film svolge il ruolo di unire la famiglia ed è il punto di forza di ognuno dei protagonisti 
che sono sicuri di poter preparare degli ottimi piatti ed è proprio il cibo a riempire le persone a 
livello spirituale, emotivo, e a deliziare il palato.  
In India sono più casual rispetto al cibo a differenza dei piatti francesi che sono sempre ben 
presentati ma la varietà della cucina indiana è straordinaria e ricca di spezie infatti tutti cercano le 
spezie indiane.  
Per i francesi il sapore è ovviamente importante ma è più discreto. La preparazione, specialmente la 
tecnica, è importante tanto quanto il prodotto finale e formaggi saporiti, vino, pane e pasticcini, 
sono spesso associati alla cucina francese così come le loro ricche salse. In questo film il cibo è 
stimolante ed ha la capacità di guarire, di unire le persone, di ispirare e mescola le culture e ci 
introduce nella vita e nelle esperienze degli altri.  
Il cibo viene interpretato come elemento di uguaglianza e inizialmente sono presenti molte scene 
dove si cucinano i piatti tipici tradizionali francesi e i piatti tipici indiani e solo successivamente la 
cucina indiana e quella francese si uniranno. La presentazione dei piatti nel film è molto dettagliata 
e arricchita. Questo film rientra per questi motivi nella categoria “Cucinare”. 
Infine l‟ultimo film analizzato è una produzione italiana di Sorrentino del 2013 “La grande 
bellezza” (Figura 1.25), dove si racconta la storia di Jep Gambardella, un giornalista affermato che 
si muove tra cultura alta e mondanità in una Roma che non smette di essere un santuario di 
meraviglia e grandezza.  
In questo film il cibo è uno degli strumenti utilizzati dal regista per raccontare la Grande Bellezza, 
molte le scene di aperitivi e cene della Roma bene in cui il protagonista e i suoi amici si ritrovano 
frequentemente.  
Questo film rientra nelle categorie “Mangiare” e “Parlare” dove il cibo viene interpretato non solo 
come bellezza per descrivere la cultura e la nuova società italiana. 
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Figura 1.25, Jep a cena con Ramona in un lussuoso ristornate romano, scena tratta dal film “La 
grande bellezza” 
 
4.3. Il cibo come “convivio” 
"Convivio" rimanda etimologicamente a "cum vivere", vivere insieme e infatti mangiare insieme è 
un altro modo ancora per trasformare il gesto nutrizionale dell‟alimentazione in un fatto 
eminentemente culturale. Ciò che si fa assieme agli altri, assume un significato sociale, un valore di 
comunicazione che nel caso del cibo, appare particolarmente forte e complesso, data l‟essenzialità 
dell‟oggetto rispetto alla sopravvivenza dell‟individuo e della specie.  
I messaggi possono essere di varia natura ma in ogni caso, trasmettono valori di identità:  
 Identità economica: offrire cibi preziosi significa denotare la propria ricchezza; 
 
 Identità sociale: soprattutto in passato la quantità e la qualità del cibo erano in stretto 
rapporto con l‟appartenenza a un certo gradino della scala gerarchica (il cibo anzi era il 
primo modo per ostentare le differenze di classe); 
 
 Identità religiosa: il pane e il vino dei cristiani vanno ben oltre la loro materialità, la dieta dei 
monaci ha sue regole, la quaresima si segnala con l‟astinenza da certi cibi mentre in altri 
contesti religiosi, certe esclusioni o tabù alimentari (il maiale e il vino dell‟Islam, il caso dei 
cibi leciti e illeciti dell‟ebraismo) hanno il ruolo prevalente di segnalare un‟appartenenza; 
 
 Identità filosofica: le diete vegetariane legate al rispetto della natura vivente o in passato a 
sistemi più strutturati come la metempsicosi o trasmigrazione delle anime; 
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 Identità etnica: il cibo come segno di solidarietà nazionale (la pasta per gli italiani 
soprattutto all‟estero non è solo un alimento ma anche un modo per recuperare e riaffermare 
la propria identità culturale e lo stesso vale per il cuscus degli arabi e per tutti i cibi che in 
ciascuna tradizione costituiscono un segno particolarmente forte della propria storia e della 
propria cultura).  
Anche le modalità di assunzione del pasto possono, di per sé, risultare significative: il banchetto di 
festa (battesimi, matrimoni, funerali) non è una "colazione di lavoro", non solo dal punto di vista 
tecnico ma anche sul piano simbolico.  
Tutte queste situazioni esprimono contenuti diversi, perfettamente comprensibili perché comunicati 
con un linguaggio codificato all‟interno di ciascuna società.  
Altrettanto evidente è che il tema centrale dell‟interculturalità non consisterà nel proporre un 
rimescolamento e un‟omologazione al minimo denominatore comune di comportamenti 
strutturalmente differenti ma anche e soprattutto aprirsi alla comprensione dell‟altro e al rispetto 
delle diversità, nella consapevolezza che le stesse identità non sono date una volta per tutte, ma si 
modificano, si aggiustano, si rimodellano nel tempo (si pensi alla cosiddetta dieta "mediterranea" 
costituita da apporti alimentari originariamente tipici non solo dell‟area mediterranea ma dell‟Est 
asiatico, dell‟Africa interna, dell‟America: il pomodoro, certi cereali, tante verdure ecc.). Motivi che 
trovano applicazione in ogni aspetto della vita quotidiana, ma che proprio nel campo 
dell‟alimentazione trovano un cruciale terreno di prova.  
Lo stesso vale, del resto, nel modo di affrontare le differenze all‟interno di una medesima cultura: 
accanto alle identità nazionali vi sono quelle regionali, urbane, familiari. La "cucina della mamma" 
risulta sempre più gradita e assicura conforto e preserva un‟identità di cui non siamo sempre sicuri.  
Il comportamento alimentare diviene un importante "rivelatore": l‟uomo è ciò che mangia, certo ma 
è anche vero che mangia ciò che è ossia alimenti totalmente ripieni della sua cultura. 
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4.4. Il cibo nella cinematografia come simbolo di ricchezza o di esclusione 
 
Ostentare l'abbondanza di cibo ha la funzione di mostrare la ricchezza e potere ed inoltre, l'atto del 
mangiare costituisce di per sé un rito, in quanto scandito da norme specifiche, attorno al quale si 
costruisce la socialità.  
In tutte le culture l'atto del mangiare è un momento di condivisione e di solidarietà, così come di 
esclusione e di privilegio.  
Attraverso il cibo si possono costruire e rafforzare i legami tra i membri della famiglia o del gruppo 
ma segna anche esclusione e privazione.  
Alcuni esempi di ostentazione di cibo li troviamo in “Miseria e nobiltà” dove la famiglia ricca 
mostra all‟altra famiglia povera una ricca tavola imbandita di ogni tipo di cibo e questo vuole 
dimostrare la ricchezza e il potere che quella famiglia possiede. Sempre in questo film viene 
evidenziata la solidarietà, quando alla famiglia povera di Totò viene offerto un ricco pranzo nella 
sua umile dimora a lui e alla sua famiglia in segno di solidarietà. 
Per quanto riguarda esclusione e privazione li ritroviamo in film come “The Ramen girl” dove il 
cuoco non vuole insegnare ad Abby a preparare il Ramen oppure in “Un tocco di zenzero” dove al 
giovane Fanis viene vietato di cucinare. 
L‟alimentazione fa parte di quelle pratiche del sé che ci aiutano a tracciare delle barriere simboliche 
fra noi e l‟altro ed in questo modo ci aiutano a capire meglio i significati del sé. 
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5. Conclusioni 
 
Dai 77 film selezionati è risultato che tutti hanno al loro interno un collegamento con il cibo o 
l‟attività del cucinare, ma solo 16 di questi hanno come tema centrale il cibo, la preparazione di un 
piatto in particolare oppure la trama ruota attorno al significato che viene attribuito al cibo 
all‟interno di quel determinato film. 
Questi 16 film sono stati analizzati nel dettaglio, suddivisi in scene e prese in considerazione solo 
quelle riguardanti ed aventi un legame diretto con il cibo e con la sua preparazione. Alla fine di 
questo capitolo sono state inserite le 16 schede tecniche dei film analizzati contenenti la trama, 
l‟anno, la regia, il genere e la selezione delle scene più significative di ogni film. 
 
5.1 Il cambiamento di significato del cibo nel tempo e nello spazio 
 
Il cibo è sempre stato uno strumento per sottolineare le differenze, tra gruppi, culture, strati sociali, 
e serve a rafforzare l‟identità di gruppo, a separare e distinguere il "noi" dagli "altri" (Bourdieu 
1983) ed anche per questo è stato molto usato nella rappresentazione cinematografica. 
Come abbiamo osservato più dettagliatamente, dagli anni ‟30 ad oggi il significato del cibo e della 
cucina è mutato notevolmente nel nostro paese ma anche negli altri paesi con culture e arte culinaria 
differenti dalle nostre ed infatti vi è stato un cambiamento nella presentazione contemporanea del 
cibo dagli anni passati, una trasformazione caratterizzata da un declino della novità, del lusso e del 
prendersi cura degli altri contro una crescente attenzione per la salute e la convenienza.  
Il cibo è visto come un ottimo veicolo per esprimere la propria identità e i propri valori infatti il 
prepararlo, il cucinarlo e il mangiarlo diventano un iter che rompe le barriere tra l‟individuo e gli 
altri perciò diventa un mediatore che aiuta a accentuare la propria identità (tenendo conto di come, 
cosa, dove e perché mangiamo quella pietanza).  
La pratica del comprare, cucinare e mangiare il cibo è un‟attività quotidiana che plasma i nostri 
corpi e la nostra identità ed è ormai assodato che per mezzo di questi atteggiamenti diamo un senso 
diverso al mondo e alle nostre personalità (Fischler, 1988).  
Il simbolismo che racchiude il cibo rappresenta un contesto per lo studio del processo di 
acculturazione del consumatore, dato che ogni contesto culturale ha le proprie peculiarità in termini 
74 
 
di tipo e regole per la preparazione delle pietanze infatti il cibo di una determinata cultura 
costituisce un sistema di simboli che funzionano come linguaggi paralleli che contribuiscono a 
facilitare la nascita di organizzazioni sociali e comunitarie (Counihan, 1999). Il cibo è ormai 
diventato un riferimento per specifici atteggiamenti di consumo. 
La maggior parte dei film degli anni ‟30 fino al secondo dopoguerra rientrano nella categoria di film 
“Mangiare” poiché la società del tempo viveva in condizioni di miseria dove il cibo era una mera 
fonte che serviva solo per la sopravvivenza e che spesso scarseggiava e infatti nei film dell‟epoca, 
“la fame” era sempre presente ed era uno degli argomenti centrali sul quale i film venivano 
incentrati (ne sono un esempio: “Roma città aperta” e “Miseria e nobiltà”). 
Dal secondo dopoguerra fino ai giorni nostri invece il cibo ha iniziato ad assumere significati 
totalmente differenti, è diventato portavoce di valori e significati che spesso rappresentavano 
l‟epoca in cui i vari film venivano girati e prodotti (un esempio: “La grande abbuffata”). 
Il cibo ha iniziato ad essere un mezzo di comunicazione e a trasmettere non solo gusto e sapore ma 
anche sentimenti, emozioni e sensazioni che gli individui provano nel cucinare ma anche nel far 
gustare i propri piatti a famigliari, amici o clienti nel caso di cuochi o chef. 
 Il cibo e la sua preparazione iniziano ad inserirsi nella rappresentazione cinematografica come 
oggetto centrale della trama, diventando quell‟elemento pieno di significati e valori che porta ad 
una morale finale. 
Per quanto riguarda invece il cibo “nello spazio”, per “spazio” si intendono i vari paesi di 
produzione dei film, in cui il cibo e la sua preparazione hanno significati diversi a seconda della 
società e della cultura in cui ci troviamo.  
Nei 16 analizzati sono presenti film “europei”, “asiatici” ed “americani”.  
Per quanto riguarda i film europei il cambiamento di significato è legato alla situazione sociale in 
cui ci si trova nel momento di produzione del film quindi significativo è stato analizzare i vari 
periodi storici (esempio: “Miseria e nobiltà, “Roma città aperta”, “La grande abbuffata”). 
Per quanto riguarda i film americani o asiatici ho riscontrato che nella maggior parte di essi la trama 
ruota attorno alla preparazione di un piatto tipico del paese in cui viene girato il film e la 
preparazione di quel piatto vogliono sempre portare a valori ed insegnamenti che servono nella vita 
di ognuno di noi (esempio: “The Ramen girl, “Ratatouille”, “Il pranzo di Babette”). 
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5.2. Ruolo e significato del cibo e della cucina nella rappresentazione cinematografica 
 
Il cibo nel tempo ha subito vari cambiamenti come abbiamo visto nel capitolo precedente, e questo 
è stato identificato anche da Warde (1997) che individua otto “principi di raccomandazione” tramite 
i quali il consumo domestico del cibo è stato ricostruito e questi imperativi rappresentano quattro 
incoerenze che illustrano contraddizioni e pressioni sociali che hanno modificato le scelte sul cibo 
nel corso del tempo. E queste contraddizioni le ritroviamo anche all‟interno dei film analizzati. 
 Novità e tradizione: che illustra la dualità nel consumare nuovi piatti diversi dai soliti 
consumati ma allo stesso tempo diffidenza per i piatti di una nuova cultura totalmente 
diversa e in contrasto con la nostra come emerge nel film “Amore cucina e curry” tra cucina 
francese e cucina indiana; 
 
 Salute e soddisfazione: rappresentando l‟opposizione tra l‟autodisciplina nel consumo di cibi 
salutari con la contentezza nel consumare, anche questa contraddizione la ritroviamo in film 
come ad esempio “Il pranzo di Babette” dove il cibo deve essere salutare, insapore e deve 
servire solo a nutrire le persone ma con la raffinatezza e la bravura di Babette nel cucinare il 
pranzo riscopriranno la soddisfazione ed il gusto di mangiare;  
 
 Economia e lusso, semplice contrapposizione tra cibi ordinari e lussuosi, tipica 
contrapposizione che viene evidenziata nei film degli anni ‟30 ‟40 e ‟50 in cui “la fame” 
della povera gente viene contrapposta alle tavole imbandite dei ricchi signori pieni di ogni 
tipo di cibo come vediamo ad esempio in “Miseria e nobiltà”; 
 
 Cura e la convenienza, che presenta la dualità tra la cura della famiglia e la pressione del 
tempo che porta a consumare cibi pratici e non sempre salutari, questa ultima contraddizione 
rispecchia l‟epoca in cui viviamo oggi dove i ritmi della vita accelerati non permettono più 
di gustare un pranzo o una cena tutti insieme, preparata interamente da soli ma anzi stiamo 
andando sempre più incontro alla mc-donaldizzazione e standardizzazione dei cibi come 
abbiamo precedentemente detto e questo è evidente nel documentario/film “Focaccia blues” 
dove per fortuna ci sono ancora realtà dove vincono i cibi salutari fatti in casa che oltre ad 
esser più buoni e salutari diffondono valori e tradizioni importanti per chi li prepara e per chi 
li mangia. Inoltre in molti film viene evidenziata l‟importanza della famiglia nei cibi fatti in 
casa e al contempo, il ruolo di questi ultimi nell‟esprimere la realtà domestica e i 
76 
 
cambiamenti qualitativi vita familiare infatti produrre pasti a livello domestico, ha permesso 
di costruire il senso di casa e famiglia attorno alle pratiche di consumo, questo emerge ad 
esempio nel film “The lunchbox” dove Ila prepara con amore tutti i giorni il pranzo per il 
marito oppure nel film “Mangiare bere uomo donna” dove Salpei tutti i giorni prepara pranzi 
e cene molto ricchi per le sue figlie essendo l‟unico momento della giornata che hanno a 
disposizione per stare tutti insieme. 
Sebbene tutti gli elementi delle contraddizioni siano presenti dagli anni ‟60 agli anni ‟90, viene 
riscontrato un cambiamento nella presentazione contemporanea del cibo, una trasformazione 
caratterizzata da un declino della novità, del lusso e del prendersi cura degli altri contro una 
crescente attenzione per la salute e la convenienza.  
Il cibo al giorno d‟oggi è visto come un ottimo veicolo per esprimere la propria identità e i propri 
valori, il prepararlo, il cucinarlo e il mangiarlo diventano un iter che rompe le barriere tra individui 
e in questo, il cibo diventa una risorsa unica nel suo genere ed è per questo che molti registi usano 
la cucina come filo conduttore per tessere le trame dei propri film. 
Inoltre cibo di una determinata cultura costituisce un sistema di simboli che funzionano come 
linguaggi che contribuiscono a facilitare la nascita di organizzazioni sociali e comunitarie, infatti 
come abbiamo visto in alcuni film come “The Ramen girl” (Ramen)  o “Un tocco di zenzero” (le 
spezie) oppure in “Ratatouille” (Ratatouille), particolari piatti tipici rappresentano un simbolo per la 
cultura alla quale appartengono e sono carichi di valori e significati intrinseci che quella cultura si 
tramanda da secoli.  
Per questo motivo nella rappresentazione cinematografica oggi è ricorrente la teoria che il cibo sia 
in effetti un facilitatore delle comunicazioni sociali e ciò che possiamo carpire da questa 
dichiarazione è che c‟è un collegamento tra il cibo ed identità sociale. 
Preparare il cibo inoltre è diventato un ottimo veicolo per la gratificazione del sé, sia dal punto di 
vista individuale che collettivo ed ecco motivato il perché il cucinare, nonostante sia avvertita come 
un‟attività legata alla tradizione, si sia perfettamente adeguata al contesto cinematografico, perché 
coinvolge anche la sfera relazionale e collettiva dell‟individuo.  
È quindi chiaro il richiamo all‟obiettivo della cinematografia: utilizzare il cibo per esprimersi, 
mostrare le proprie creazioni al pubblico, produrre per ottenere un riconoscimento, trasformare la 
propria identità in un brand. Tutto questo ruota attorno al cibo, un interesse che, seppur mosso da 
motivazioni dettate dalla struttura della società, è anche strettamente legato alle influenze sociali. 
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6. Appendici 
 
Appendice 1. Film divisi per categoria (Mangiare, Cucinare, Parlare) Tabella 1.2 
 
Mangiare:18 Meals; A Difficult Life; A Good Year; An American in Rome; Bicycle Thieves; 
Bottle Shock; I Want Someone to Eat Cheese With; Il Sorpasso; Miseria e nobiltà*; Rome, Open 
City*; Sideways; The Baker's Wife; The Gold Rush; The Great War; The Trip; Toto, Peppino, and 
the Hussy; Vicky Cristina Barcelona; We All Loved Each Other So Much;  
 
Cucinare: A Private Function;  Bon appetit;  Chef;  Chef's Special;  Chocolat; Como agua para 
chocolate;  Focaccia blues*; Haute Cuisine; Julie & Julia; Kitchen Stories; Le Chef; Love's 
Kitchen; Mostly Martha; My Big Fat Greek Wedding; Nina's Heavenly Delights; No Reservations; 
Open Tables; Ratatouille*; Short Order; Soylent Green; The Catered Affair; The Hundred-Foot 
Journey*; The Lunchbox*; The Wedding Banquet; Today's Special; Tortilla Soup; Vatel; Volver; 
Waitress; Woman on Top;  
 
Parlare: A Touch of Spice*; Big Night; Charlie and the Chocolate Factory; Eat Drink Man 
Woman*; Mid-August Lunch*; Tampopo;  
 
Mangiare, Cucinare e parlare: Amarcord; Bianca*; Eat Pray Love; The Big Feast*; The Cook, 
the Thief, His Wife & Her Lover; The Great Beauty*; The Jane Austen Book Club; Marie 
Antoinette*; Romantics Anonymous; The Ramen Girl*; Babette's Feast*;7 chili in 7 giorni; 8 e ½*; 
Bread and Chocolate; Fast Food Nation; Fatso; La Dolce Vita; My Dinner with Andre; Nine 1/2 
Weeks; The Apartment; The Dreamers; The Road to Wellville; Willy Wonka & the Chocolate 
Factory 
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7. Schede film 
 
 Film 8 e 1/2 
8 e 1/2 
Trama Un regista tormentato si rifugia nei suoi ricordi e nelle sue fantasie. 
Anno 1963 
Genere Commedia, drammatico 
Regia Federico Fellini 
Paese Francia, Italia (Europa) 
Durata 140 minuti 
Scene emblematiche  
La scena più importante è quella in cui Carla (Sandra Milo) 
mangia il pollo con le mani, in questo film infatti il pollo mangiato 
con le mani richiama un significato erotico del cibo. 
Significato cibo nel film 
In questo film viene rappresentata la nuova visione del cibo inteso 
come proibito, che rimanda al peccato, alla tentazione, un cibo 
laico e pagano che può sfamare la voglia di libertà e di 
libertinaggio degli anni '60 
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 Film Amore cucina e curry 
Amore cucina e curry 
Trama 
La famiglia Kadam lascia l'India per la Francia dove si aprono un 
ristorante dall'altra parte della strada dal ristorante stellato Michelin di 
Madame Mallory 
Anno 2014 
Genere Drammatico, sentimentale 
Regia Lasse Hallström 
Paese India, USA 
Durata 122 minuti 
Scene emblematiche  
Nel film sono presenti molte scene dove si cucinano i piatti tipici 
tradizionali francesi e i piatti tipici indiani, successivamente la cucina 
indiana e quella francese si uniranno. La presentazione dei piatti nel film è 
molto dettagliata e arricchita. 
Significato cibo nel film 
In questo film il cibo è stimolante ed ha la capacità di guarire, di unire 
le persone, di ispirare e mescola le culture e ci introduce nella vita e 
nelle esperienze degli altri. Il cibo viene interpretato come elemento 
di uguaglianza 
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  Film Bianca 
Bianca 
Trama 
Michele è un professore di matematica che hanno appena iniziato 
un nuovo lavoro in una scuola con alcuni metodi di insegnamento 
particolari . Dopo una donna nel suo quartiere viene ucciso , 
Michele incontra bella collega Bianca , e un rapporto inizia tra i 
due. 
Anno 1983 
Genere Commedia, Drammatico 
Regia Nanni Moretti 
Paese Italia (Europa) 
Durata 96 minuti 
Scene emblematiche  
Michele va in cucina e mangia pane e nutella prendendo la nutella 
da un barattolo gigantesco 
Significato cibo nel film 
Importanti ed emblematiche scene di questo film hanno come 
protagonista il cibo,visto dal protagonista come un ossessione. 
Michele infatti è ossessionato dalla nutella e dai dolci che gli 
ricordano la sua infanzia. 
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 Film Focaccia blues 
Focaccia blues 
Trama 
Film narra la storia vera di come una piccola focacceria viene 
preferita ai moderni fast food. 
Anno 2009 
Genere Commedia, Documentario 
Regia Nico Cisarola 
Paese Italia (Europa) 
Durata 88 minuti 
Scene emblematiche  
Il film/documentario inizia con la presentazione di tutti i 
commercianti di Altemura che spiegano come sia stato possibile il 
successo della Focacceria rispetto al fast food, il film prosegue con 
scene dove viene mostrata frutta e verdura appena colta e 
ovviamente la preparazione della famosa schiacciata di Altemura 
Significato cibo nel film 
In questo docu-film la focaccia rappresenta la tradizione, i valori, 
la genuinità che purtroppo al giorno d'oggi non ritroviamo nei 
nuovi cibi offerti dalla grande distribuzione e dai fast-food a causa 
della globalizzazione gastronomica. 
 
82 
 
 Film Il pranzo di Babette 
Il pranzo di Babette 
Trama 
Il film ruota attorno alla preparazione di un pranzo da parte di Babette 
ex cuoca di un famoso ristorante francese.  
Anno 1987 
Genere Commedia, Drammatico 
Regia Gabriel Axel 
Paese Danimarca  
Durata 101 minuti 
Scene emblematiche 
Significative e curate nei minimi dettagli, in questo film, sono le scene 
dove Babette ordina tutti gli ingredienti francesi per il suo pranzo 
francese (viene ordinato il cibo più raffinato, le salse, le spezie, le 
tovaglie di lino, i piatti di ceramica direttamente da Parigi. Un'invasione 
di colori, di bellezza, di armonia, di piacere e di gusti raffinati 
squarciano il velo dell' umile e modesto stile di vita del paese che aveva 
impedito alle due donne di cogliere il gusto della vita, di coltivare la 
loro arte o i loro amori) e quando viene servito il pranzo con un menù 
straordinario 
Significato cibo nel film 
Questo film vede il cibo come insieme di sapori e profumi che portano 
alla felicità e al piacere non solo di chi li mangia ma soprattutto di chi li 
cucina 
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 Film Il pranzo di ferragosto 
Il pranzo di ferragosto 
Trama 
Gianni è un uomo di mezza età che vive a Roma con la madre e durante 
Ferragosto tutti lasciano la città per divertirsi mentre lui rimane a casa 
con la madre e altre tre signore anziane. 
Anno 2008 
Genere Commeedia 
Regia Gianni Di Gregorio 
Paese Italia (Europa) 
Durata 75 minuti 
Scene emblematiche 
Molte delle scene del film sono ambientate in casa in cucina o attorno ad 
una tavola apparecchiata e Gianni indossa sempre il grembiule mentre le 
scene girate all‟esterno rappresentano quasi tutte il momento in cui 
Gianni fa la spesa per cucinare 
Significato cibo nel film 
In questo film il cibo rappresenta una forma di unione tra le persone.Il 
piatto scelto per il 15 agosto a Roma non è proprio leggero ma rispecchia 
bene la tendenza degli italiani che anche nel giorno più caldo dell‟anno 
prediligono un menu all‟insegna della tradizione. Il pranzo di ferragosto 
con amici o parenti è un momento per gustare le specialità della cucina 
regionale in compagnia dei propri cari. Nonostante il gran caldo la 
consuetudine è quella di consumare pietanze “impegnative”, cucinate con 
le proprie mani, da portare con sé per un picnic nelle apposite aree 
attrezzate o direttamente sui prati, meta prediletta delle famiglie. 
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 Film La grande abbuffata 
La grande abbuffata 
Trama 
Un gruppo di uomini noleggia alcune prostitute per andare in una villa in 
campagna e lì, iniziano a cucinare e mangiare di tutto fino alla morte . 
Anno 1973 
Genere Drammatico 
Regia Marco Ferreri 
Paese Francia, Italia (Europa) 
Durata 123 minuti 
Scene emblematiche 
Molteplici sono le scene di questo film dove i protagonisti cucinano e si 
abbuffano, infatti ill film contiene una feroce critica alla società dei 
consumi e del benessere, condannata all'autodistruzione. 
Significato cibo nel film 
In questo film vi è l'accoppiata cibo=morte e l'ossessione per il cibo nelle 
sue infinite sfaccettature è onnipresente. L'atto di mangiare come 
metafora dell'uomo contemporaneo, infatti il cibo non è più né cibo né 
nutrimento né sintomo di benessere o ricchezza ma è invece simbolo del 
disagio, dell'aggressività, sia dell'uomo sia degli anni in cui vivono i suoi 
personaggi del film. Il cibo è visto come un'ossessione che porta alla 
morte. 
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 Film La grande bellezza 
La grande bellezza 
Trama 
Jep Gambardella dopo il suo 65 ° compleanno ha una scossa dal passato, 
e inizia a guardare oltre le discoteche le feste per trovare un paesaggio 
senza tempo e di una squisita bellezza 
Anno 2013 
Genere Drammatico 
Regia Paolo Sorrentino 
Paese Italia (Europa) 
Durata 142 minuti 
Scene emblematiche 
Nel film sono presenti molteplici scene dove sono rappresentati aperitivi, 
pranzi e cene della Roma bene in cui non mancano mai cibi raffinati e 
buon vino. 
Significato cibo nel film 
Il cibo come rappresentazione di arte e cultura, infatti non si può 
raccontare l'Italia senza parlare della sua tavola 
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 Film Mangiare bere uomo donna 
Mangiare bere uomo donna 
Trama 
Uno chef anziano vive con le sue tre figlie adulte; quella centrale trova i 
suoi progetti per il futuro colpiti da eventi imprevisti e i cambiamenti di 
vita degli altri membri della famiglia  
Anno 1994 
Genere Commedia 
Regia Ang Lee 
Paese Taiwan 
Durata 124 minuti 
Scene emblematiche 
All'interno di questo film il protagonista Talpei più volte viene ripreso 
mentre cucina e prepara la cena per le sue figlie, i piatti vengono 
preparati e serviti perfettamente sulla tavola 
Significato cibo nel film 
In questo film il cibo svolge un ruolo chiave nell'osservazione dei 
mutamenti e nella trasformazione della cultura cinese. 
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 Film Maria Antonietta 
Maria Antonietta 
Trama 
Rivisitazione iconica della regina di Francia, Maria Antonietta. Dal suo 
fidanzamento e matrimonio con Luigi XVI a 15 ann,i fino alla fine del 
suo regno come regina e in ultima analisi, la caduta di Versailles . 
Anno 2006 
Genere Drammatico 
Regia Sofia Coppola 
Paese USA 
Durata 123 minuti 
Scene emblematiche 
Durante il film vengono più volte mostrate scene di banchetti, colazioni, 
pranzi, merende, aperitivi e cene. Il cibo viene rappresentato come ai 
giorni nostri ma capultato in un altro epoca. Vengono mostrati cibi vari, 
dolci ed alcolici rifiniti nei minimi dettagli 
Significato cibo nel film 
Film con importanti scene che ritraggono il cibo come forma di lusso e di 
perfezione. 
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 Film Miseria e nobiltà 
Miseria e nobiltà 
Trama 
Lo scrivano pubblico don Felice, e don Pasquale, fotografo ambulante, 
vivono con le loro famiglia nello stesso povero quartierino, alle prese con 
la miseria ed in mezzo ai continui litigi, provocati dalle donne di casa. 
Un giorno ricevono la visita del marchesino Eugenio, che fa loro una 
strana proposta. Eugenio è innamorato della figlia di un arricchito, un ex-
cuoco e propone a don Felice e a don Pasquale di fingersi suoi parenti e 
di accompagnarlo, travestiti, dal padre della fanciulla per chiederne la 
mano. I due compari accettano con entusiasmo  
Anno 1954 
Genere Comico 
Regia Mario Mattoli 
Paese Italia (Europa) 
Durata 95 minuti 
Scene emblematiche 
In questo film emblematica è la scena dell'abbuffata di spaghetti dove 
Totò cerca di farne scorta mettendoli addirittura nelle tasche. 
Significato cibo nel film 
Il cibo rappresenta il desiderio di appartenenza ad una classe sociale più 
alta rispetto a quella del protagonista povero. 
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 Film Ratatouille 
Ratatouille 
Trama 
Un topo che sa cucinare fa un'alleanza insolita con un giovane operaio 
cucina in un famoso ristorante 
Anno 2007 
Genere Animazione 
Regia Brad Bird 
Paese USA 
Durata 110 minuti 
Scene emblematiche 
In Ratatouille compaiono più di 270 piatti diversi ed ognuno dei quali 
realmente cucinato e fotografato per essere usato con riferimento e poi 
mangiato. Le scene del cartone animato si svolgono quasi tutte nelle 
cucine del ristorante Gusteau 
Significato cibo nel 
film 
La Ratatouille è un piatto a base di verdure stufate considerato un piatto 
povero e infatti la scelta di Remy di sottoporre questo piatto al critico è 
fatta per dimostrare che non sono gli ingredienti o la complessità di un 
piatto a renderlo prestigioso ma il segreto sta nella passione e bravura del 
cuoco o chiunque lo prepari 
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 Film Roma città aperta 
Roma città aperta 
Trama 
La storia si svolge a Roma durante la Seconda Guerra Mondiale dove un 
gruppo di persone indagate, come un editore e un sacerdote, decidono di 
combattere contro i nazisti  
Anno 1945 
Genere Drammatico 
Regia Roberto Rossellini 
Paese Italia (Europa) 
Durata 100 minuti 
Scene emblematiche 
Il film inizia con l'assalto al forno delle donne che cercano un po' di pane 
per sfamare le proprie famiglie, il caffè viene arrangiato e i pochi cibi 
preparati e mangiati sono cibi poveri 
Significato cibo nel 
film 
Nel film il cibo viene rappresentato alla fine della seconda guerra 
mondiale dove le donne tentano di procacciarlo per se stesse e per la 
famiglia, e qui il cibo rappresenta una fonte di rinasciata e unione tra 
persone dopo un momento cosi tragico come la guerra 
 
 
91 
 
 Film The lunchbox 
The lunchbox 
Trama 
Una consegna sbagliata nel sistema di consegna lunchbox notoriamente 
efficiente di Mumbai collega una giovane casalinga con un uomo più 
anziano nel crepuscolo della sua vita, che serve per costruire un mondo di 
fantasia insieme attraverso le note del portavivande 
Anno 2013 
Genere Drammatico, Sentimentale 
Regia Ritesh Batra 
Paese Germania, Francia, India (Europa, Asia) 
Durata 105 minuti 
Scene emblematiche 
Molte le scene dove la protagonista prepara con amore e accuratamente il 
pranzo per il marito, facendosi consigliare le ricette più tradizionali e 
gustose da una vecchia zia per provare a ridar vita al suo matrimonio 
Significato cibo nel 
film 
Il cibo viene usato come mezzo di comunicazione per esternare i propri 
problemi ed i propri sentimenti ed è visto come elemento per riflettere 
sulla propria vita sentimentale. 
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 Film The Ramen girl 
The Ramen girl 
Trama 
Una donna americana si trova a Tokyo dopo la rottura con il suo 
fidanzato e cerca di dare una direzione alla propria vita e lo fa allenandosi 
per diventare una cuoca di ramen sotto la guida di un maestro giapponese 
tirannico. 
Anno 2008 
Genere Commedia sentimentale 
Regia Robert Allan Ackerman 
Paese Giappone, USA (Asia, Usa) 
Durata 102 minuti 
Scene emblematiche 
Le scene più significative sono quelle in cui il cuoco cerca di insegnare 
alla protagonista a preparare il Ramen, vengono mostrati nel dettaglio 
tutti gli ingredienti e vengono spiegati anche i passaggi della ricetta per 
poterlo cucinare al meglio 
Significato cibo nel 
film 
Il film concentra la trama sulla preparazione del ramen piatto tipico 
giapponese usato come metafora del perfetto equilibrio nella vita per 
vivere al meglio e per trasmettere attraverso la sua preparazione le stesse 
emozioni che si provano, agli altri 
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 Film Un tocco di zenzero 
Un tocco di zenzero 
Trama 
Un tocco di zenzero è la storia di un giovane ragazzo greco Fanis, 
cresciuto a Istanbul  il cui nonno era un filosofo culinario e mentore  gli 
insegna che sia il cibo che la vita richiedono un po di sale per dare loro il 
sapore ed entrambi richiedono anche un tocco di zenzero. Fanis cresce 
fino a diventare un ottimo cuoco e usa le sue abilità culinarie per 
insaporire le vite di coloro che lo circondano  
Anno 2005 
Genere Commedia 
Regia Tassos Boulmetis 
Paese Grecia, Turchia (Europa) 
Durata 108 minuti 
Scene emblematiche 
Una delle scene più belle e significative del film vede il protagonista da 
piccolo che si trova con il nonno il quale gli spiega il significato delle 
spezie; il pepe è caldo e scotta quindi rappresenta il sole che illumina 
ogni cosa, la cannella rappresenta venere perché è dolce e amara come le 
donne, la terra viene rappresentata dal sale che rende il cibo più gustoso e 
cosi anche la nostra vita ha bisogno di sale 
Significato cibo nel 
film 
Attraverso le varie metafore delle spezie e della cucina i piatti vengono 
preparati e ripresi per evocare il sapore e l'odore e usati per riallacciare le 
vite umane con i valore dei singoli piatti della serie siamo quello che 
mangiamo. 
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